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fie mit gefochtem und tvieder erfaltetem Gffig und giefit died iiber
die Heringe. Sie miiffen vollftindig in der Brithe liegen und
fonnen nad)y 8—10 Tagen jdyon verendet werden.

IV. Gemiije.

41. Grbjen und Gelbriiben.

e 2 Perjonen :

1 Heines Maf Crblfen . . . . . 0,15 .4
1 Bitjchel Gelbritben . . . . . . 0,05,
I Cplofiel® Fetbam s e e et 501040
Peteviilie " SalysBlefentiss o f = L o0 015
'fo Saffeel. Bucer, /> GRL Wehl . . 0,01 ,
affer oder Fleifchbriihe. . . . . —

0,26 4

Die gepupten, in Streifden gejchnittenen Gelbriiben und die
andgebrocielten ©rbjen twerden gemwafdien. Die fein getwiegte
Peterfilie wird in heifem Fett gediinftet, das Gemiife zugegeben,
gejalzen und langjam ieid) geddmpft. Wenn die Briife eingefocht
ift, gibt man etwad Wafjer oder Fleifchbrithe und fury vor dem
Anrichten Preffer, Bucker und ein ditnnes Mehlteiglein davan.

JSeded Gemitfe fann aud) eingeln auf Ddicfelbe Avt zubereitet
fuerberr.

Bubereitungszeit: 1'.—2 Stunbden.

42, Griine Bohnen.
&iir 2 Berfonen:

1807 R0 10} S () e e R S e ol S LR 5
IS GRIDTelebettitine ey maar it (). 045

Peterfilie, Salz und Pfeffer, /= Taffe
Waffer, /2 Kaffeelvffel Weehl . . . 0,01 ,

0,20 %

Die Bolhuen twerden gefdpft, abgezogen, fein gejdhnipelt und
gemwajden. Jun gibt man fie mit der fein gewiegten Peterfilie,




S gkl

Saly und *13 effer in das Deife Fett und [aft fie langjam tweidh

pdampfen.  Nach und nad) gieft man etiwasd Wafjer oder Fleijd)-

briihe davan und ftaubt fm'{a bor dem Anvichten ettwasd Diehl davitber.
Bubereitunggzeit: 2—2'» Stunben.

43. Gelbe Bohnen.
Hitr 2 Perfonen:

DGR Tenes st St AR e e e O
JBaffer amdiSaly o s L
l Gtitcfchen. Butter . . . . 0,06 ,
1 jdhwacher ERL Viehl ﬂ:ttvmhe '@ﬂ[
HUDEE rerfer =B e ey e s s et ()1 () )8

Waffer ober Fleijchbriibe . . . . . —
,H D M

Die Bohnen werden gefdhft, abgezogen, 5e1‘b1‘nd)cu, getvajchen,
in Salzwafjer weid) gefodht und auf einen Seiber abgefdyilttet.
Bon Butter und PViehl madht man eine Helle Mehlichwite, [Hidht
mit Waffer oder Fleijdybrithe ab, gibt feingemiegte Peterfilie,
©alz und Pleffer und gulest die BVobnen zu und laft fie nod)
furze Jeit auffochen.

Bubereitungsgeit: 1'-—2 Stunbden.

44, Weigtraut.
Fitr 2 Perjonen :

Srant s s I S T et e L 0109408

““aiicr DS alaigtdBaiarie il SRitiet ) —

Y2 GRloffel Fett . . . . S im Q02

1 Chlbffel Mehl, Salz, ‘}Juufat SaE O 01

LT} T LT TN [0 et e Pt e, e 8
0,11 .#

Das Kraut wird gepubt, gewafdhen, in fodended Salzmwafjer
eingelegt und in offenem Topfe weid) gefocht. Sobann twird 3
auf einen Seiher gefchiittet, mit faltem LWaffer abgefdhrectt und
im Seiber flein zerjdhnitten. Von Fett und Mehl beveitet man
eine gelbe Miehljchivise, (H]cht mit Wafjer ab, gibt dad Kraut mit
Salz und Wiusfat ju und [Gpt e3 nod) furze Beit dampfen.

1

Spedyt, Hodbiidylein, Siidd. Ausgabe,
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uf diefelbe Avt finnen Wirjing und offene Rojenfohl-
blatter zubeceitet werben.
Bubereitungdeit: °/« Stunden.

45. Wirjing.
v 2 Perfonen:

1 fleines Kopfdhen Wirfing . . . . 0,12 4
AR T B G PR S S e

1 GOl ifett v i e s e D040
1 GRlbffel Mehl, Salz, Diugtat . . 0,01 ,

R E DI TGS g L s e e
0,17 #

Der Wirfing twoird gepubt, gewajdhen, in Salzwafjer tweid)
aefocht, abgefdhiittet und abgejdyrectt. ©obann wird er feft aus-
gebriicit und fein veriviegt, mit Miehl in fHeiBed Fett gegeben und
langere Beit gediinftet. Nun ioiivzt man mit Saly und Musfat,
[5jcht mit Wafjer ab und [dft dag Gemiife noch furze Jeit
dampfen.

Gbenfo fonnen Mangold, Meldbe, Sauerampfer
Winterfoh! und Spinat bereitet werden. Bei Spinat mlb
Sauevampfer fann man zum Ablbjchen ftatt Wafjer aud) Wild)
nebhmen.

Bubereitungszeit: 1 Stunoe.

46. Bayerijdy-Krant.
Fiir 2 Perfjonen:

Wetplrantase s s et e e ()1 B
1 CRloffel Fett . . . . =R 10Y hh
[z Biiebel, 1 Stitdden k_,ped: SR 010, e
‘,b fefey; Salz Ritmmrel. = S0 SIS LEEIE 000

iTaiieMallerts = & e lol ay S e
/5 Saffeeldffel Mehl, 1 CHloffel Cffig. 0,01 ,
0,18

Das Weiffrant wicd gepubt und fein gefcdnitten oder ge-
fobelt. Sn Deiem Fett (dft man Sped- und Bwiebelwiirjelden
gelb mwerden, gibt dag Kraut zu, witvst 8 mit Pfeffer, Salz und
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Sitmmel und laft e8 langfam ddmpfen, inbem man immer nur fo
biel Wafjer daran gibt, dap ed nicht anhingen fann. Rury vor
dem Anrichten ftaubt man etwas Mehl dariiber, gibt Cifig 3u und
jchitttelt Dad Kraut tidtig untereinanber.

Bubereitunggzeit: 2—3 Stunbden.

47. MNottraut.

Siir 2 Perfonen:

L fleined Kopfden Rotfrant. . . . 0,10 .4
1 Gfliffel Cffig, 1 Kaffeeldffel Jucer. 0,01 ,
1SRGyl Feth od v v, e ()04

/> Bwiebeldhen, Salzn t\‘lune ' Taffe
Wafjer, ‘= Kaffeeltifel Weehl . . . 001,
_Tl-,.]_‘j M

Daz Kraut wird gepupt und fein gefchnitten ober gehobelt.
Algdann gibt man etwad Jucder und Gifig daritber, jdyiittelt 3
purcdheinander und [Gft e8 big jum Gebraud) zugedectt ftehen. Sn
beigem Fett diinftet man fein gejdynittene Bwiebel, gibt dad Kraut
au, witryt mit Saly und Pfeffer und (aft e3 langfam weid) dimpfen.
it feine Briihe mehr davan, jo gieft man etwad Wajjer 3u, aber
mie jo viel, da dad Kraut nidht anhangen fann. Kury vor dem
Anrichten {tdubt man {‘twa% Mieh( dariiber.

Bubereitungseit : 3 Stunden.

48. Sauerfraut.
it 2 Berjonen:

’."'-.~ Weniterkvant s o L LaS s w00.06.08
BB A e nile it R e R e
1 GBI Fett, 1 Kaffeel. Pepl . . . 004 ,

Pean febt dad Krvaut mit faltem Waffer auf und [Ght e3
fangfam focjen. (Jft dad Kraut jchon jehr fdharf, fo wifjdht man
ed erft mit frijhem Wafjer.) Nach einiger Beit gieBt man dasd
DetBe Fett daviiber. Wenn dad Krvaut weid) ift, {treut man etwas
Weehl davauf, tiihrt dad Kraut um und (@Rt e8 auffochen. Man

tann aud) Fett und Weehl in Form einer ditnnen gelben E]JEL hHljchike
44
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an dad Krvaut rvithren. (Cin gefchilter, in feine Scheibdjen ge-
jchnittener Apfel gleich zu Anfang mit aufgeftellt gibt dem Kraut
einen fehr angenehmen &efchmack).
Bubereitungdzeit: 2—3 Stunbden.
49. Stohlraben.
Fiir 2 Perfonen:

A ohlraben i s e e e OO
FoalferinnbRCaly et RIIIRITS e
1= SHidchent Biter R SR (B
1 GRl. Mebl, /2 Tajje Wajjer, Pheffer
DGl e s iy e e A A R 0, Ol
0,17 .#

Die Kohlvaben werden gefdhilt, gewajdjen, in Salziwafjer weid)
gefocht und fodann in feine Sdjeiben gejdynitten. Lon Butter und
Mehl macht man eine Helle Wehlichwipe, [Bjcht mit Wafjer oder
leifchbriihe ab, toitezt mit Salz und Pfeffer, gibt die Kohlvaben zu
und [afit fie in diefem Beigup nod) furze Beit foden. Sind bdie
Soflvabenblatter nod) jung und jhon, jo fann man fie mit Den
Soblvaben in Salzwafjer abfocjen. Wian bereitet fie alddann wie
Wirfing u (fiehe Nr. 45) und gibt fie beim Anvidhten um bie
weifen SKohlraben Herum.

Bubereitungdzeit: 1—1": Stunden.

50. Bodenfohlraben.
Fiir 2 Perfonen :

1 Bodenfohlrabe . . . . . . . 0,064

23R QnrinTelinie s S s S O DR

SRaHersunDd ©alj it R AR A T

1 GRl. Fett AT e Ly AR

1 GRl. Webl, /> Bviebel. . . . . 001,
0,12

Die Bobenfohlraben ierben gefdhalt, in Wiirfel gejchnitten,
gewajchen und in focjended Salsiafjer gegeben. Wenn fie halb
weid) find, gibt man in Wiirfel gefdhnittene Kartofjeln zu wund
[Gft Diefelben mit Den Soflvaben weich Toden. Hievauf jd)iittet
man dad Wafjer ab, verriihrt das Gemiife oder treibt ed duvd)

ein Sieb. Sn Deifem Fett Dditnftet man Wiehl Hellgeld, gibt
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fetn gefchnittene Bwiebel dagu, (6cht mit Waffer oder Fleifchbriihe
ab, rithet dieje Mebljchige an die KLoblraben und (iBt Diefelben
nodymald auftochern.

Muf diefelbe Weife werden weife Niiben zubereitet, nur gibt
man denfelben vor dem Unrichten etwad Sucter bei.

Sepr gut ift, in Bodenfohlvaben ober weifen Ritben ein Stitd
frijhes Sdyweinefleifd) mitaufochen. Dasjelbe wird jugegeben,
wenn dad Gemitfe anfingt zu foden und fury vor dem Anvidten
sum  Serfchneiden Heraudgenontmen.

Bubereitungdzeit: 1'/> Stunden.

51. Gingemadite Bohnen.

Biiv 2 Perfonen:

TR T (S B S R (85 T
T TR o S i e
1S CRlbHel shatha St ea sl s 0 0d:=

Y, Gploffel Mephl, /2 Bwiebeldhen,
'/, Taffe Wafjer, Salz und Pefjer . 0,01 ,
0,20 %

Die eingemachten Bohnen werden gewajden, mit mweidem
Wafjer aufaeftellt, weich gefod)t und auf einen Seifer gejchiittet.
Bon Fett und Mehl mad)t man eine gelbe Mehlihivige, gibt fein
gefchnittene Sroiebelchen 3u, bjcht mit Wafjer ab, focht die Bohnen
in biefemn Beigup nochmald auf und witrst fie mit Pleffer und wemn
notig mit ©al3.

Bubereitungdgeit: 1'-—3 Stunbden.

52, Weife Bohnen.
e 2 Perfornen:

oS B e S AR A e R L0, US s

215 fjer und Salz . . . . —
1 &titc€ Butter, 1 CRIDffel ‘-’UELI![ e 007
0,15 %

Die weifien Bohnen werben ebenfo zugerichtet und anfgeftellt
wie gur Bohnenjuppe (fiehe Nv. 7). Wenn fie weid) find, werden
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fie auf einen Geiher gefdyitttet und in einer hellen Mehfchiike, die
mit Der Bofhnenbriihe abgeldjcht mwurde, aujgefocht. '
Bubereitungszeit: 2'/:—3 Stunben.
Cingemadyte und weife Bohnen twerben gern ujammen u Tijd
geaeben, twobei man die griinen in bdie Mitte der Schiifjel und die
weifien aufen Derum ober umgefehrt anvidhtet.

53. Caure Bohnen.
Fitv 2 Perjonen:

G e e B ol e ()3
DI S 5 s s e e —
TRl ket A i v s BRSO O e
A E S S R S e L e 002
1 Taffe ‘Lﬁnnm G e o el Sl e

1 Lorbeerblatt, 1 Nelfe, /= Biebeldhen,
‘2 Raffeeldffel Salz, 1 Prife Preffer,
2 GRloffel Gifig . . . . . . 0,02
0,16 %
Die nach Nr. 7 ugerichteten und anfgejtellten Bohnen werbden,
venn fie weid) find, auf einen Seiber abgejchiittet und in einem
jauren Beigufy (fiehe Nr. 113) nodhmald aufgefodht.

Bubereitunggzeit: 2':—3 Stunden.

"

54. Grbjenbrei.
&iiv 2 Perjonen:

Yo @ Grbjen . . S S e ()19

1% 1 Waffer und CJnItg ik G Bale G fhd =

1 Chlofiel Fett, 1 Cfloffel Webl . . 0,05 ,
0,17

Die am Abend zuvor gemwafdhenen und eingeweichten Grbien
werden mit dem Cinweidhwafjer aufgejtellt und weic) getodht. So-
dann gibt man eine gelbe Mehlichmwite zu, treibt die Crbien duveh,
jalat fie, vithrt fie glatt und (Gft den Brei auffocdhen.

Bubereitungszeit: 2'.—3 Stunben.
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5b. SLinfjen.
Fiir 2 Perjonen:

T G T T B N S i e S B sl

11 Waffer und Salz . . . .« . —

1 Cploffel Fett . . S 0 (4

1 Gfl. Meht, 1 CRL Lﬁm, ..5mtebe[ (TR
0,20 %

Qinfengemitje twird ebenjo zubeveitet twie Linjenjuppe (fiehe
Nr. 9), jedod) barf Linfengemiife ftetd nur tvenig Brithe Haben.
Bubeveitungdzeit: 2°/,—3 Stunben.

56. Neidgemiife.
Fitr 2 Perfonen:

ST I R nes o i 0106724
2 1 Wafjer, 1 L}I \:mlc, e

1 GBI Fett ober Butter . . . . 004 ,
ectbrolanten i s~ tret cvbig gt w i 0,018

Der Reid wird in focdhended Salzmwafjer eingeftrent und in
offenem Topfe toeid) gefocht. Sodann fchiittet man ihn auf einen
Geifier und [Gft ihn gut abtropfen. Jn einem Topfe [EBt man
Tett ober Butter zergehen, qtht Den Jeid zu und diinftet ihn unter
diterem Umfdhiitteln nod) einige Minuten. Beim Anrichten fdymalzt
man ihn mit in Fett gerdjteten Wectbrojamen; aud) fann man
ihn mit geriebenem Rife bejtreuen.

Bubereitunggzeit: /> Stunbde.

Fitr die Lodfijte wird der Reid anf folgender Weife gubereitet :
Man wijdht ihn, britht ihn 3 mal, gibt jobann Deifes Wajjer
(Yo 1 auf /s ® Reig), Salz und Butter oder Fett zu und jtellt ihn,
nachdem er 5 Min. gefod)t hat, in die Kodfifte.

Bubereitungszeit: 1'/s—3 Stunbden.
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