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I. Gemiife.

1. Dad Vorbereiten ber Gemilfe. Man findet fehr Haufig, dak bie Ge-
niitfe, vie ald Mahrungdmittel jo dauperjt widtig jind und dedhalb bor allen
anberen Gpeifen eine forgfaltige Bubereitung berbienen, oft jehr bernad)-
[ajfigt werden, wedhald hier mandjed befproden wird, wasd itberfliijfig {dheinen
modyte,

Lor allen Dingen muf fiir grogte Sauberfeit ber Rodjgefdhirre gejorgt
twerben, ba hiervon jomwohl Gefdmad ald Unjehen dber Speifen abhiangt. Ule
frijden Gemiife miifjen gut gereinigt, flax
gemafjdien und nad) bem ©dneiden wieber /’_ ];. - J
abgejpiilt, aber nidt gewdfjert Ivecbemn.
Gine Yusdnahme maden hierbon nur Kars Qitdenmefier fitr Gemiife.
toffeln, bie man, befonderd wenn fie {hon alt find, aud) einige Beit im Waifer
liegen lajfen fann.

2, Dad AUbwillen, Die Gemiife, die man bor der eigentliden Bubereitung
in Galgwafjer ablodt, [kt man darin nur eben auffoden, weil jonjt bie bejten

== Sfoffe mit bem Bafjer
{pdter fortgegoffen mwerben.
Beim Hineintun ber Gemiife in bad Wafljer adyte
man barauf, baf bdiefed {darf fodt, und gebe bad
@emiife immer nur in fleineren Portionen Hinein,
fo baf bag Wafjer faum aufhrt gu fodjen. Um
ben griinen ®emiifen, wie 3. B. Spinat, Stiel=
mud, @riinfohl ujmw. beim Ubfodien ibre griine
arbe gu erhalten, bdiixfen biefe beim Ubfodjen
nidyt gugededt werben, banad) aber aud) nicht lange
an Dder Ruft ftehen, ehe fie fertig aubereitet wer-
ben, — ©ehr praftijl gum Ubwdllen der Gemiife ift ber Gemiifefoder aud
Drahtgefledt.

3. Dnd Stodien der Gemiife. 1lm die Gemiije redit jHmadhajt gu foden )
und gugleid) bad {dmellere Garmwerden zu befordern, wolle man folgenbed
beadjten: Goll bad Glemiije mit DButter ge-
fod)t werben, {o gebe man gur Griparnid bder-
jelben bie DHalfte ber Butter ind Todjende
Wafjer, ehe bdie @emiife BHineinfommen, bdie
andere Halfte aber gum Gemiije, wenn e
fertig ijt, woburd) bder Buttergejdmad ftarfer
Derbortritt und bdie Briihe biindiger mwird. —
Wil man Bratenfett zum Gemiife berwenbden, ©ieb gum Ubtropfen. {
jo tut man biefed in3 fodjendbe Wafjer, fod)t bie Gemiife bamit und mifdi
jfie gulebt mit einem Ctiiddjen Butter burd). Nierenfett, Shmalz, Gdanfes
und Hammelfett jebt man jedbod) mit faltem Wafjer aufs Feuer und Ikt
e8 por dbem Dingutun ded Glemiifes ftar?! Fodien. 1interbe2 {dhiittet man bad

Gemitjeloder.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttembe g



@emilfee und RKartoffeljpeifen. 6,4—7
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| flar gejpiilte ober aud) abgelodite Gemiife gum Ablaufen auf einen Durdy-

{hlag und g@ibt 3, nidit mit einem PMale, jondern je nad) ber Menge in

eting 2—3 Portionen nad) und nad) mit dem Sdjaumldffel in ben Topf, und
J amwar jebedmal erjt, wenn ba3 Wafjer iedber fodht. Dad NadigieRen juche
{ man moglichjt au bermetden. Bei geboriger Uufmerfjamifeit [ajt fich bald
pie notige Quantitat Waijfer oder Brithe ermefjen; indes ift ed immer befjer,
etwasd gu ivenig ald gu biel Fhijjigleit gum Anjeben gu nehmen. Jum Nad)-
giegen werben Briife ober Wafjer nur fodjend vermenbdet.

4, D3 Binben ber Gemiife bdarf erft gefdiehen, mwenn bieje vollig gar
find. ©ollte einmal bag Gemiife anbrennen, {o barf man nidt darin riifjren
und ebenjomwenig Waffer Hingugiehen. Dad befte it in® >
jolchem Falle, bad Gemitfe moglichit jhnell in ein ans 3

; veres Gejdyire gu jdjiitten, roobet man bad im Topfe
Hangenbleibende guriidlagt. Dann nimmt man ein
anbered Kodgejdirr, bringt Waffer mit Fett und etwad
©alg rajd) gum Soden und jdiittet bad Gemtiife zum

! fertigfoen binein. ©ollte e8 aber jdon gar fein, fo il
[afje man ein ©tid DButter ober Fett Heif mwerbden, @emiifelodtopt,
fodje etioad Mell darin redit gar, rithre etiwad Fleifdibrithe Hingu, aud) etwasd
©alg, wenn ed fehlen follte, und {diwenfe dag Gemiife darin durd. Man
adfe itberhaupt barauf, bdie @emiife mibglihjt mwenig au rithren, jonbern
fdywente biejelben nur Hin und Her, wenn ed notig ijt.

5. Die Behandlung ber Hitljenfriidite. Hitlfenfriicdhte Jtellt man am bejten
tagd gubor mit faltem weiden Waffer jum Ausquelen hHin. Steht einem
fein meides Waffer Fur Verfitgung, o feht man dem Barten Wafjer etwas
Yatron gu. Die Hiilfenfriihte werben am nddjten Tage mit bemielben Wafjer,
alfo falt gum Sodjen angejept. Nad) Verlauf bon % Stunde Rodjend giekt
titan bad Wafjer ab und gieht frijdiesd fodjenbed Wafjer mit Butter ober Fett
oder aber Fleifdbrithe hingu. Die Hitljenfriihte ditrfen nur in furzer Briibe,
gang langfam focdhend iveid) iverden, twobei man nad) und nad) immer nur

fodjenbed LWafjer refp. Fletjdbriithe Hingufiigen dbarf. Dad
©alz wirb erjt bagugegeben, wenn fie bbllig weid ge-
foorben f{inbd.

3 6. Storzoneren ober Sdjwarsivurzeln in Fleijdbriihe.
Diefe Wurgeln wirft man, {obald fie gejchabt find, in
lauwarmed Wajjer und Mild), nadbem man ein renig
Mehl dagugeriihrt Hat; in Grmanglung der Mildy fann

| man aud) etwad Gjfig nefmen. Dadurcdh bleibt den
PWurgeln ihre Weike erhalten. Hierauf fpiilt man bdie
Turgeln nod) einmal nad, febt fie mit Fleijchbrithe unb
Butter gum Feuer und lakt fie in furger Brithe mit
foenig ©alz gar fodien. Gben bor bem Unridten qibt
man geftofjenen Bwicbad und Muslatbliite baran. —
Man bdarf gum foden diefer Wurgeln feine metallenen
®ejdyirre nebmen, da fie fid) darin blau foden.

i 7. Slorgoneren mit Sauce. Man bereitet bie Wur-

! i geln bor, mie oben angegeben, fod)t fie in Fodjendem

ell'nt\l,unrrcn ober T : S e : : 7

Sdwarymwuraeln. Dafjer mit 1 Loffel Weinefjig, Salz und Butter weid
und jdjitttet fie auf einen irbenen Durd)jdlag. Dann {dwikt man ein Stid
frijdje WButter mit 1 Cplbffel Mehl gelb, gerriihrt ed mit Fleifdhbriibe, gibt
etmad Cifig, fchr mwenig Buder und Mustatbliite dagu, ftovt bie Wurgeln barin

i
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6,8—11

@emilfes und RKarioffelfpeifesn.

auf und riifrt fie bor dem Unriditen mit Gidotter ab. an fann fie audj in
Salgmafjer mit etwad Cjfig weid todien und mit dider Spargeljauce anridten.

8. Hojentohl ober Briifjeler Nophl. 1 kg filr 4 Perjonen. Diefed bor-
aiigliche Wintergemitje ijt in Bejdaffenbeit und Gejdmad dem Wirjingiohl
nahe vermwandf, jedboch biel feimer. Pan jdneibet die Nopfden unten jauber
ab und entfernt die duferen welfen Bldtter. Nadbem man bdbie Kdpfe jauber
gemajdien hatf, {ibergiefgt man fie mit fodendem Wajjer und [akt diefesd rein
abloufen ober focht fie in ©algwafjer nur eben' auf. Dann febit man ben
Stohl mit 3 Gloffel Butter und gang wenig Iodendbem Waijfer auf, fiigt Salz
hingu und ditnjtet ihn langjam weid). PBulebt madit man den $Fohl mit Hellem
Edymimehl jamig und reibt beim Unridten Musfatnuf dariiber.

9. Spinat ober Binetid). Der gut verlefene Spinat wird in reidylich
Wafjer jo lange gemwafden, bid {id) feine ©pur von Sand mehr geigt. Al3-
bann lodyt man ihn 2—8 Winuten in {darf fodjendem Waifer offen ab, aibt

? : ihn auf einen Durdidlag, giept
etinagd falted HWafjer Dbariiber,
oriidt ibn mit dem Gdjaum-
[0ffel rein aud und Hadt ihn
fein. Danad) lajt man 2 Efs
Ioffel  Butter qgeldb terden,
rithet 1 Egloffel feined Miehl
barin  burdy und g@ibt bden
Gpinat Hinein. [it ex zu feit,
fo fiigt man nur wenig Wafjer
ober Fleijdhbriihe, aud) ben NRejt
quter Bratenjaucen bagu und
[aft ben Gpinat darin durd)ijtoben. Nady Belichen fann man ihn mit Mustat-
nuf mwiicgen ober aud) beim Ubfodien eine Bwiebel mit in bad Waffer geben
oder ein tvenig fein gehadten Sdnittlaud) hingufiigen. — Bur Vergierung bHes
bet man den JNand ber Sdiifjel mit in Butier gebratenen Weikbrotjdeiben,
auf mwelde man ©piegeleier legt, ober man garniert die Sdiifjel mit Hart
pgefodhten, in 8 Teile gejdnittenen Giern.

10. ©pinat auf fidjifde Art. Man fodit ben Spinat in gefalzenem
Wajjer mit einer Biviebel ab und Hadt ihn mit einigen bon Haut und Griten
befreiten ®arbellen gang fein. [Im iibrigen verfihrt man nad voriger Nums
mer. Die angerichiete Sdhiiffel wirb ebenfalld mit Giern garniert.

11. Mangold ober rimijder $Kophl.
Unter ben vielfarbigen Sorten it ber
mit weiglid) qritnen PBlattern der bejte.
Die jungen mweidien WBlatter fodht man
wie ©pinat; find fie aber fraftiger ge-
loorben, fo twird dad $Kraut von bden
Rippen abgejtreift, lebtere werben bitnn
sgogent, in fingerlange Gtiide ges
jdnitten, in gejalzenem fochenden Waffer
abgefodht und wie Blumeniohl gejtont
ober aud) mit einer didliden Spargels
fauce gegefien. Das abpeftreifte fraut
witd abgefodt, gehadt und wie Spinat
bereifet; man fann e& aud) mit ben Fu.
beveiteten Blattrippen fervieren, mwobei
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@emiife- und RKactoffelfpetfen. 6,12—14

man bad Gehadte in ber Mitte der Sdiiffel anridhtet und e3 mit ben NRippen
umirangs.

12. Gauerampfer. Fiir 4 Lerjonen 1 kg, Der Sauerampfer wird qut
berlefen, lwobei man bie groferen Blatter bon den Gtielen abftreift und biefe
entfernt, wahrend man bdie fleines
ren Blatter mit ben Stielen bers
mwendet. Danad) wicd der Sauer-
ampfer ebenfo abgefodht, iie
©pinat. Nadbem man ihn aud
bem Waffer Berausdgenommen,
[Gft man ihn einige Beit mit
bem Durdidjlag in faltem Waifer
jtehen, bamit bdie Saure etwad
33ieht. AlBbann wirdb er fejt
audgebriidt und auf folgenbde
Weife fertiggeftellt. Man jdhwibt
1 reidjlichen Ggloffel Butter mit
ebenfoviel fein geftofenem Bivies @rofblattertger Enucrampfer.
bad, gibt 1 Obertafje jiije ©alhne, etivad ©alg und Musfatnuf dagu und [t
ben Gauerampfer darin durdyfodien, worauf man ifn ancidtet. Die Schiifjel
ird mit in Butter gebratenen Weikbrotjtreifdhen garntert.

13. Gtangenfpargel, Der Spargel wird fein abgejdalt, wobei man am
fopfe anfangt; jo weit er Hart ijt,
wird er abgefdnitten, bdann ge-
wafjdjen, in Biindden gebunden und
in reidlid) fodjendem Wajjer mit
bem nbiigen Salz mdkig ftaxf ge-
Iodht. MNadidem er tweid) gerworden
ift, bod) efe bie Ropfe zerfodjem, .-("
nimmt man ihn aud dem Wajjer Temk
: und ridtet ifn auf einer Beify ges

Stangenfpargel. madyien Sdjiifjel gierlidh an. Man Spargelfoder.
gibt gejdymolgene Butter in der Sauciere bejonderd bagit.

14, ©Spargelgemiife, Plan berwenbet hiergu biinneren Spargel, jdneidet
ibn nad) bem Gdjilen 2—8 mal durd) und febt ihn mit etwad Fleijdbriibe
ober TWafjer fodjend an, twobei man ein
reidjlidies Gtiid Butter, bad nidtige Salz
und gang wenig Juder Hingufiigt. Wenn
ver Gpargel gar ift, jtaubt man etwasd : :
feined Wiehl dariiber und rithrt die Sauce Epargelleber
mit Gibotter ab. Dad Spargelgemiife wird nun gierlid) angeridiet, nad
Belieben mit Gemnielfldfden garniext und bdie fehr famige Briihe daritber
gegojjen. ]

Stargen{pacgel angeridtet.
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6,156—230 Semitfes und Kartoffeljpeifen.

15. ©pargel mit jungen Wurzeln oder Mihren. DHiergu nimmt man Halb
Wurgeln, Halb ©pargel und lakt erjtere, gut gereinigt und in Streifen ge=
jcdnitten, etiwa ¥4 Stunbde in guter Fleijdbriihe und Butter fodjen. AlZbann qibi
man den gewajcdhenen Spargel hinein unbd verfabrt weiter nad) voriger Nummer.

16. Hopfeniprofjen. Die gang jungen Sproffen bom Hopfen werden bers
lefen, gewajden, in fleine Biinbden gebunden und mit fodjenbem Salzwafjer
gar gefodit. UlBdann wird bad Gemiife auf einen Durd)jdhlag getan, baf dad
Wafjer ablauft, und bie Faben mwerben entfermt. Nun ridjtet man bdbie Hopfen-
fprofien auf einer Beify gemachien Sdiiff nen

jflel an, fireut etas fein gejtofh
dmiebad und fein geriebene MMudfatnufy barvitber und gibt eine fduerlide
©auce, 3. B. eine Eierjauce, recdht Heily bariiber.

17. Riibjtiel ober Sticlmud. Dlan vermwenbdet hiergu bdie jungen Bldatter
ter Buder- ober Wafjerriibe und gwar nur die Blattjtiele und die Blatirippen.
Yudy eignen |id) bie Stiele bed Mangold3 dazu. Bu diejem Bwede ftreift man
pie ®Blatter ab, wdjdit bie Stiele fauber unbd foht fie in gejalzenem FWaffer.
Jadpem fie weid) find, giegt man bad Wafjer ab und gerjdneidet die Stiele
in tleine Gtiide. Dann wirb gute Butter mit etwad Mehl durdgejdimibt,
frijge Mild) und Salz, aud) nod) ein Stiiddien Butter dazugeqeben und ber :
Riibjtiel fo lange barin gejtovt, big er fodjend heify ijt. Ein langeres SKodyen |
bringt bie ©auce gum @erinnen, aud) dbarf diefe yweber flar Herbortreten, nod |
varj bad Gemiije einem bdiden Mehlbrei gleiden. Beim Unridhten qibt man !
etiwag fein geriebene MWustatnuf dariiber.

18. Junge Wurzeln ovber Mihren., Die jungen Wurgeln werden nur fein
abgejdjabt und gewajden, wenn fie Hein finb, werden fie nidht durdgejdnitten,
jonjt aber in ©treifen gejdnitten und nodymald abgefpiilt, aber ja nidit ge-
wdfjert. UlBdbann ierden fie mit fodjendem PWaffer, Butter und wenig Salj |
angefetst. Man Iod)t fie mit wenig Brithe gar und fiigt nad) Gejdmad gang
wenig Buder Hingu. Dann wirdb etivad Mehl dariiber geftdubt ober aud) ein
wenig ©dymibmehl hingugegeben. $urg bor dem Unridten werben bdie Wur- |
aeln mit etwad fein gebadter Peterfilie dburdygejdywendt.

19. Derbitwourseln ober alte Mohr=
riiben  mit Fleifdbriife. Man
jdneibet bie Wurgel in gang ferne
Gtreifdjen und wafdt fie gut, {dHmwibl
1 geridnittene Bwiebel in Butter
ober Fett gelblich, gibt Fleijchbriihe
unb bie Mohren hingu und lapt fie
red)t weid) werben. Bor dem Uns
vichten q@ibt man etwad ©Sdwik-
mehl und Peterfilie bazu, nad
Belieben fann man aud) in Gtiide
gefdinittene abgelodite SRartoffeln
hingufitgen, boch miiffen dieje beim
Umriihren gang bleiben.

20, Mohrriiben mit Sped. Man
fann bie Mitben aud) mit Waffer
und Galz, mit 1 gehadten Bmiebel,

1 SRorbeerblatt unb einigen Ge-

Weife Soeiferiibe. iviirgiornern giemlid) weid) fodjen.
UAlsbann fiigt man auggebratenen Sped mit ben @rieben Hingu und jtellt bdie
Turgeln, wie borhin befdirieben, fertig Her.
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®emitfes und RLartoffeljpeifen. 6,21—25

21. Weifte MNiiben mit Sahne. Pan pub: die Ritben jauber, wajdt fie
unb britht fie mit Wafler ab; hierauf febt man fie mit 34 1 fodjendem TWaifer,
1 Eplojfel Butter und ein wenig Salz aufd Feuer und [akt fie langjam weid
biinjten. ®Dann gieft man bie Briihe ab und gwar auf ein ingmwifden be-
reiteted, helles Sdmwibmehl bon 2 CRlbffel Butter und 1 Eloffel DMehl, qibt
1 Obertajje {iitge ©abne dagu und fodyt unter Jujab von etwad Buder, Pfeffer
unb Salz eine jamige ©Sauce, in ber man bdie Riiben einmal aujfoden [akt.

22, Niiben mit Kaldbaunen. Die NRiiben, aud) Sted- ober foflriiben,
erben in Gdeiben ober Gtreifen gejdmitten und nad) Borfdrift mit ber
Eriife bon KNalbaunen tweid) gefodit. Bulept verfodit man bdie Brithe mit
Braunmell, ein wenig Buder und Bfeffer und gibt
oie Mitben nebit ben in Stitde gefdnittenen faldbaunen
hinein. Die groperen Gtiide der Kaldbaunen iwerden
gu [angliden BVieveden gured)t gefdynitten; diefe werben
mit Gi und Gemmel paniert, in Butter gelb gebraten
und um bdie angeridhteten Ritben Herumgelegt.

23, Mairiiben. Man {dneidet die Ritben in fleine
Aiivfel ober jdymale Streifen, feht fie mit fodenbder
Bleifdbrithe ober Wafjer, mit Butter nder Fett und bem
nitigen Galg gum Feuer, [dkt fie gar foden und jtaubt
ein weniq Mehl bariiber. Beim Unridten qgibt man
etivad Musfatnufy baritber, aud) fann man einige ab-
gefodite Rartoffeln bagwifden geben. — ©ollten bdie
Riiben etwa bitter fein, fo fodit man fie exjt in Salzs
mwafjer halb gar und bereitet fie bann, wie vorhin Des
jdrieben. Wan fann fie nad) bem Abfodien ebenjo iie
Hiibjtiel burdjjtoben, dann aber mup man fie gangz
weidh fochen. Erfurter weifie Miibe.

24. Pitben mit Sammelfleijd). Dad Hammelfleijd) wird in bieredige Ra-
goutjtiiddyen gerteilt, gut gewajden und in o viel fodjendem Waffer angefest,
bafy ed reilid) bevedt ijt. Jladpem man e8 gejdhdumt, fiigt man Salz Hingu
unbd qibt nadh) 1 Stunde Kodjensd bie Briihe dburd) ein Sich. Al&dbann wird der
Topf audgemajdhen und Fleifh und Brithe darin wieder um Kodjen gebradyt,
morauf man die Viiben Dingujdjitttet unbd alled gujammen weid) foden [dakt.
Bor bem Unridhien mad)t man die Brithe mit etwad Schwibmehl famig und
qibt abgefochte Sartoffeln DHinein, die man eben durchidwentt. "

25. Teltower Nitbdjen vder marfijde Nitbden. [e flei- Deit #
ner biefe Niibdhen, bdefto feiner find fie im Gejdhmad, bdefto
ntithjamer ijt aber aud) bad Puken; man berridtet baler
diefe Urbeif am Dbeften am Abend borher. Damit bdie
Ritbdjen nicht unanjehnlich werden, wajdht man jie nidt ab,
jonbern bejtreut fie mit Weigenmehl und Ilakt fie verbedt
jtehen. Wor bdem Sodjen mwerden fie jauber abgewajden.
Jun [agt man 2 CEjloffel Butter im Kodhtopf gelb werden,
fitat 1 GRldffel Buder Hingu und briunt ihn, wobei man
1 ©hlofiel Meebl und 124 1 fochended Wajfer, Fleijdbriihe ober
aud) Bratenjauce Bhingugibt. Naddem man bdie Ritbdjen
hineingetan und bdad nbdtige Salz Hingugefiigt Hat, wird der
Topf fejt gugededt, bamit die Riiben in furer Brithe langs
jam gar jdmoren, mad 1% Gtunbden Heit erfordert. Mad) geltower RiEbhen.
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6,26—29 Genmilfe: und RKartoffelfpeifen.

Belieben fann man abgefodite Kartoffeln Hineingeben ober aud ©alztartoffeln
bejonbersd barreidyen.

26. Ctedriiben ober SKohiviiben, Die gelben Gtedriiben find bie bejten.
©ie merden gemwajden, gefddlt, mwieber gewajdien, in bitnne Sdeiben ge= E
jditlen und auf einem Durdjjchlag abgejpiilt. Dann werben fie mit fodens

i Wafjer nicht gu viel, mit Butter und Sal3 weid) gefodht und mit 1—2 ERs
[Bfrel ©abne durdjgeriihrt. Beim Unriditen iwird dad Gemiife mit Buder ab-
pejdymedt und etwas fein gejtofenem Pfeffer bejtreut. Die Kartoffeln hierzu
werden gelod)t und entmwebder dagivijchen gemijcht ober bejonbersd gereicht.

27, Starotten mit Grbien ober Mohrriiben mit Sdoten. Man rechnet bon
jebem Gemiife 1 ©Suppenteller boll. Sunge Mohrritben mwerden in Feine
Gtreifdien gejdynitten und in etwaz Salz-
wafjer mit 1 Cloffel Butter weid) ge-
chf. Jn einem giveiten Gejhire fodt
ntan bie audgefernten ©djoten ebenfalls
mit Salzwafjer und Butter mweid. DMan
berjaume nidht, an jedbed ber Gemiife beim
Stodjen ein wenig Buder zu geben. Als:
pann madit man mit Butter ein BHelles
©dyibmehl, Ffiigt ein ivenig recht qute
sleijcdhbrithe Dingu, gibt beidbe Gemiije
Dinein unb [akt fie barin auffodien. BVor
pem Unridifen fdywenft man bHad Gemiife P
mit fein gewiegter Peterfilie burd) umd !
Stavoite. garniert bie Sdiifjel nadhber mit Semmels e
fldfdien ober mit aufgerolltem gerjdnittenen Gierfuden.

28. Griine Grbfen ober Sdoten. Man [dkt Wafjer mit reidlid) Buiter
fochen, gibt bie audgef ten Erbien teilweife nad) und nady Hinein, wobei
man die Writhe jedesmal wieber aujfodien lapt, und laft die Sdjoten ungefdabhr
1 ©tunbe in furger Brithe fodjen.
Sturg vor bem Unrviditen tut man
etivad Galz und ein wenig Buder

hingu madit bdie Briithe mit |
©Gdywibmehl famig und Jdhwentt §
pag8 Gemiife mit fein gehadter k
bt Gdwik- .
mehld fann man aud), fobald bie
Erbijen fodjen, ein ofsdien, Das
man aud 1 Eiloffel Plebl wund
1 Gloffel Butter gefnetet hat, au
pen Grbijen legen. Diefes [6ft fich
nad) und n auf und macht bdie
Brithe etwasd {dmig.

29. ©djotenpiiree. Wenn Enode
bea Gom bie Gdyot i
griinen Grbjen {djon bid

t hartlid
f), fie alg
au  bereiten.
Sdioten et

leid

¢ .
Upfellohlriibe.

. gewajdien und mit weidem Waffer falt angefebt, ohne
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@emiifer und Rartoffelfpeifen. 6,30—33

jie gu jalgen. TWenn fie eben mweid) find, bod) ehe fie gerfodjen, giejt man dad
Waijjer ab, jtreidht bie Schoten burd) ein feined ieb und lakt bas Piiree mil
Salg, Butter und gang fein gewiegter Peterfilie auffodhen.
30. Gemijdited Gemiife mit Geflitgel. Tauben ober Hahnden werden in
4 Teile gefdnitten und in Wafjer und @alz audge{daumt, bann gibt man
1 ©tiid Butter, Viustatbliite jowie etwasd gejdwibies Jehl bagu und lagt fie
langjam fodjen. nterdbed wird redyt biel
©pargel etiwad ftarfer ald zum Ubfochen
abgejdalt, 2mal burdgefdnitten, aud
Blumentohl bvorbereitet, in Stiide ge-
fnitten und beidbed in Wafjer und Salz"
balb gar gefod)t. Dann {ditttet man beis
be3 auf ein Gieb und gibt e8 gum bvdlligen
@Garmwerden gu ben Tauben, nur muf man
jorgen, bak die Ctiide gang und anjehns
li) bleiben. Darauf fod)t man Krebfe, bridht fie ausd den Sdalen, madt von
ben ©djeren RKrebsbutter unb Hadt ben Abfall nebjt dem Fleifde aud bden
Sdjexen redit fein, gibt 1 ©tiid Bulter, in Wafjer eingemeidited und ausdges
britdies Weihbrot, ein paar Eier, Musdfat und Salz hingu, fiillt damit einige
Streb8najen und fodit biefe mit Heinen
gleifcdhilBfchen, wahrend man dad Fleijd
nebjt bem Blumenfohl in eine Yeife
©dyiifjel orbnet. Dann rithet man bie
©auce mit einigen Cidbottern ab, gibt ein
wenig Bitronenjajt, Krebdjdmdnge unbd
Rlige binein, viditet joldesd zierlidh iiber
bem @efliigel an, garniert die Ediiffel
> runbherum mit den Krebsnajen und qgibi
emitfefdaficl mit Dedel. die $trebsbutter bdariiber Bim.

31, feipgiger Ullerlei, MWMan bereitet bied Mijdgeridht am beften im
prihjabr, wenn alle emiije nod) jung find, oder man jtellt e3 bon Konjerven
her. Dan nimmt junge ©djotenferne, junge Mifhren, junge Soblrabi, garten
©pargel, red)t weifen Blumentohl und frijdhe Mordjeln; vbon jebem gepubten
Gennife etiva 1 Obertaffe voll fiix 4 Perfonen. Die Gemiife werden alle ein-
geln nacdy Borfdyrift gepubt, gereinigt und in Streifen gefdnitten; bie Mordeln
halbiert man, ben Blumentohl teilt man in Rosdjen. Jebes Gemiife wird fiir
jidg in Galzmwaifer weid) gefodyt, doch o, baf €8 nidht gerfallt, und danadh auf
einem Siebe gum JUbtropfen Dingejtellt. Den Spargel fodt man in Fleijdh-
brithe, und bie Mordjeln britht man ab unbd biinjtet jie in Butter weid. Dann
madit man ein helled Gdhwismehl von 2 Efloffel Butter und 1 GRIbffel Mebl,
fod)t e8 mit ber Gpargelbriibe auf und gibt bie Gemiife Hinein, um jie barin
nod) ein paar WMinuten gu diinften.” Man garniert bad Gemiife mit Semmel-
fidfchen, bie in Fleijdhbriife gar gefodit find.

32, Budererbjen, Bon den Budererbien werden bie Fajern abgezogen ivie
bont griinen Bohnen. Danad) werdben fie mit fodendem Wafjer anaefebt, mit
Butter, ©alg unb ein wenig Buder ungefahr 1 Gtunde gefodt, aulebt mit
fellem Sdwibmehl jamig gemacdht und mit gehacter Peterfilie burdgeidhmentt.

33. Grofie ober bide Bohuen, aud) Luif- odber Vietdbohnen genannt, Man
berlwendet hiergu nur junge, nod) nidht audgewadijene Bohnen. Dasd erfennt
man weniger an ifrer GroBe, al3 vielmehr daran, baf fie unter bem foge-
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6,84—36 @emitfe- und Rartoffelfpeifen.

nannten Barte nod) nidit gelb find. Sdliehlich werben fie dort fogar jdmwars,
jind bann aber nidit melr su berenben. Man redmet fiir 4 Perjonen etwa :
2 kg Bobhnen. Nadpem man fie audgejdiotet und die Sdhalen fortgerworien Hat,
wallf man bie Bohnen in Salzwafjer ab und [kt fie 8
auf einem ©iebe abtropfen. lSbann febt man fie mit i
frijhem fodjenden fier, {omwie ©alz an und lakt fie :
eid) fodjen. Beim Unridten nimmt man fie mit einem :
Sdjaumlbffel Heraus, beftreut fie mit fein gehadter 3
Peterfilie und iibergicht fie mit fodend Heifjer ge-
jdhmolzener Butter.

34, Grofie ober bide Bohnen mit Sped. G3 iwicd
©ped in Wiirfel gejdynitten, diefelben langiam ausdges
braten, bamit bad Fett einen guten Gejfhmad bebHalt,
ein Gtiidden Butter dagu gegeben und etwas Mehl
darin gelb gejdmwibt. Dann wird etwas gejcdhymolgene
Butter dagu geriihrt, dad nitige Salz BHineingegeben

Budererbfen. und die nad) boriger Nummer borbereiteten und furse
Beit abgefoditen Bohnen BHineingetan. Man fiigt etwad Bobnenfraut hingu
und [afit bie Bolnen teid) fodjen, twobei fie aber weder gerfodjen, nod) ents
aivei gerithrt werden biirfen. Nad) Belieben fann man audy den Spedt in
©djetben fdyneidben, dieje gelb braten, mit dem ausgelajjenen Fett bie Bohnen
jtoben und bie ©djeiben dagu geben. —
Man fann aud) mageren Gped in
©djeiben fdineiden, mit Waffer fod
und bie Bohnen in diefer & i
fodien und dann, wie ohen bej

dyrieben, 2 1\]
fextigitellen. Wor bem Unridhten ir-iL't','(\
bie Bobnenbrilfe mit Sdhmwibmehl\™S >

. o

jamig gemadyt, und die Bolhnen wer-
pen mit gebadter Peterfilie durdges
fchwentt.

35, Stoflrabi mit Sraut. Sunge
foblrabi werben gejchalt, in feine
©djeiben ober Gtreifen gejdnitten,
lwobet alle Barten Gtellen entfernt
werden miifjen, falt abgemajden und
mit fodjendem TWafjer iibergofjen.
d[8bann lerben  die  Kohlrabi
mit NRindfleifdhbriihe angefebt und
eid) gefod)t.  Die jungen Blatter
erden bon ben Gtielen gejtreift, in
©algwafjer abgefodt, fein gebadt, sum Bujfibohuen ober Biet8bohnen, B
iibrigen Gemiije Hingugegeben und ebenfalls weidy gefodit. Dad fertige Gle-
miife wird mit Sdywipmell biindig gemadyt und mit einigen abgefoditen far- :
toffeln bermijcht.

e e e TR e 8 o A s S . v S A 1

30. Stohlrabi ofne Sraut, Hievzu eignen fid) Hejonders audgemwadiene
jdgon dltere Sohlrabi, bie freilich nod) nid)t Holzig Jein biirfen, beren Sraul
aber jchon gu jtrenge und Bart ift. Die abgefdhilten Koblrabi werden in
©djeiben gejdmitten, in Galgwafjer etiva 5 Minuten gefodht und abgegofjen.
Danad) mad)t man eine helle Wehljdimibe, aibt 1—2 Obertaffen Salhne oder
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KARLSRUHE

Mehl, Landesprodukte
und Kolonialwaren #

Hauptgeschift: Werderplatz 37 Telephonruf 484

Filialen:
Ludwigsplatz 65 Kaiserstrasse 38 Nelkenstrasse 25
Telephon 2374

empfiehlt sein grosses
Lager in allen Sorten

Mehl, Suppeneinlagen,
Eierteigwaren, Hulsen-
friichte und Dirrobst.

Feinste gebrannte Kaffees

Echt chinesische Tees lose und
in Packungen, deutsche u. hol-
landische Kakaos, Schokolade
Suchard und andere Marken.

Badische und Sid-Weine

Kirschen-u.Zwetschgenwasser
Kognak, Rum u. Arrak, feinste
Gemiise-u.Friichte-Konserven.

Olivendl in Flaschen, Salatél in verschied. Preis-
lagen, Wasch- und Putzartikel in grosser Auswabhl.

Billige Preise! Reelie Bedienung!
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@emilfe- und Rartoffelipeifen. 6,37—38 !I

S TP g Bty e e e I j!i
gute INild, die man mit Salg abfdymedt, Hinetn und fodit Bierin die $foplrabi {|
weid). Bulebt {dhmedt man fie mit einer PBrife Pfeffer ab. ; il

37. Gefitlite Rohlvabi. Man nimmt Hiergu ziemlich grofe Soblrabi, jdalt i]l

jte recht rund und {djneidet eine dide Scdeibe bon jebem Kopi ab. Die Kopje '
iwerben bedjerartig aud- ]
gehohlt und famt bden {

abpejdnittenen&deiben
in  fodenbem Tajjer
ein  wenig abgefodht.
Dann fiillt man jeden
Bedjer mit einer guten,
nicht gu fteifen RKalb-
fleijhfarce, binbet bie
Sdieiben ald Dedel
parauf und febt fie,
ben Dedel nady oben,
in einen flacden Topf
nebeneinanber, qibt fo
biel fodjenbe Kleijd-

TWeifge Kohlrabi

$obhlrabi damit bebedt werben, jomie ein reidlided Stiid B
lagt {ie darin gar fodien. Beim Unridten febt man bie Stobl
borfiditig auf eine iffjel und nimmt
bie Fdaben ab. Die Briife madt man

brithe, daj
Daju unp

@efitlite Rohlvabi 1. @efiillte Foflvabi II.

mit Hellem ©dwibmehl {dmig, gibt audy twofhl einige Bitron
viihrt fie mit Gibotter ab und gibt fie redyt heify itber bie $o
38. Blumenfohl, Man verlefe ben
Blumentoll, nehme bdie fleinen Blitter
heraus, lajfe aber bie §fiopfe fo  biel
ald moglid) gang und lege fie in ©alz-
Waffer, bamit nod) etiwa borhanbdene C\'n:{
feften DBerausfommen. YUI8bann werben Y
die Rbpfe in focdjendem Waffer mit Salz
borfichtig miirbe qefodht unb beim
Devausnehmen gefhont, baf fie nidyt

Davidbis Rodkbud, newe ilufivierte Wudgabe.

fjdyeiben daran,
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6,39—44 @emiljfe: und Ractoffelfpetfen.

bredhen. Beim Unridhten wird ber Kobl fo gelegt, dap er eine Blume bilbet und
eine bidfe Qrebs-, Butter- ober Hollandijdhe Sauce bariiber gegeben, nadjdemn
baz nod) Heraudgezogene Wafjer entfernt wurde. Am bejien legt man ben
Blumenfohl gum Ubfoden in eine GServiette, bamit er beim Heraudnehmen
nicht bricht und gut ablauft. )

29, Yrtijhoden. an fhneibet die Stiele von den Artifdoden und dann
nod) o biel pon der unteren Geite fort, bag bdad weife Fleijd au feben ijt;
nadgbem man aud) die unteren, Harten Bldtter entfernt hat, jdhneidet man mit
ciner Sdere bdie jtadiligen ©piben ber anberen Blatter fort. Nadpem jie
fauber gewajdien find, legt man die Wrtijdhoden in viel focjenbdesd Wafjer, bad
man mit Bitronenjaft ein wenig gefduert hat, bamit fie weif bleiben. &obald
fich die ©amenfiben leicht herausziehen Ilaffen, nimmi man bie Yrtijcdhoden
heraus unbd Hiplt fie in faltem TWaffer ab. FNun entjernt man pie Darten 3
Fiben und Heinen Bldtter in ber Mitte, fpiilt bie Artijdhoden nodmald ab
und fodt fie in Salzwafjer bollends gar, was, bom erjten Stodien an gerednet,
eliva 2 Gtunbden in Unjprud nimmt. Beim Uncihien [dEt man fie auf einem )
Such abtropfen, legt fie al@dann auf eme flade Sdiiffel und itbergiefit fie muit
Beifer Butter ober heigem OI ober aud) mit hollandijder Sauce. Wan rednet
fiir 4 Perjonen 10—12 Urtijdjoden.

40, Artijdoden mit Hollindijder Sauce. Bu den nad) boriger TNummer
gefoditen Urtijhoden bereitet man folgenbe Sauce: Mit 2 Ejloffel Butter
unbd 2 Gploffel Wiehl bereitet man Helled Sdwibmehl und qibt %4 1 Weikwein
unbd 1% 1 Rinbdfleijhbriihe dazu, fo baf man eine biinbige
Sauce erhalt. Nadidem fie gut Iar gefocht 17t tut man
noch 1 Giloffel Butter daran, fomie etwad Fitronen=
faft. Hievauf quirlt man die Sauce mit 8 Gidottern ab
unbd giekt jie 1ber die angeridjteten Urtijdhoden.

41. Salat= ober Spargelbohnen. Sind bie Fajern
ber Bohnen bon beiden Geiten gut abgeaogen, jo werden
gemajden, in gejalgenem, jtarf fochenbem TWafjer
toeid) gefocht, troden abgegofjen und mit einer fauren
Gierfauce aur Tafel gebradyt. Die abgefod)ten Bohnen
fann man audy mit Butter, fehr wenig Wafjer und
Artifbode. Peterfilie dampien.

49, Sdneidebohnen in Butter. 1 kg Bohnen. Die abgejogenen breifen
Bohnen merden fein gejdnibelt, gemwajden und mit fodjendem TWaffer ange-
relt. Wian gibt jogleich reichlih Butter, Salg unbd etwaz BVohnenfraut Hingu. ‘

Menn i

fajt mweidy find, gibt man nod) ein &titdden PButter, dad man mil

1 Gplafrel Diehl durdigetnetet Hat, Hingu. BVor bem Unridten wird fein ge-
Bactte riilie durdigeihwentt. ©3 merben gefodhte SKartoffeln. bagmwijden

gemengt ober Defonberd bagu gegeben.

43. Sdneidebohnen in Fleijdbrithe. Nadbem bdie Bohnen gut abgefajert,
fein gefdinitten und gemwajchen find, jebt man {te mit fodjender Fleijc)briilie
(Jiinda- ober Hammelbriife) nebjt Butter aufz Feuer und lapt fie gugededt
tweidh Todien. BVor dem Unrichten gibt man reidlich fein gehadte Peterfilie und
Prefrerfraut und 1 GEloffel Mehl, dbad man in Butter gelb gejdwibt Dat,
Bingu, [aft die Bohnen bamit durdyfodjen, mengt Salafartoffeln darunter umd
vichtet jie mit bem Fleijdh amn.

e

44, Gdineibebohuen in Mild). Die nady borbergehender Ungabe borges
richteten Bohnen werben mit fodenbem TWafjer abgefodht unb abgegofjen. Da-

P ——————
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Gemitfes unb RLartsffelfpeifen. 6,45—49

nad) werben fie mit fo biel fodhender Mild, daf
fie gerabe bebedt find, angejebt und, nadjbem
©alz und Butter bhingugetan, weid) gelodt. SN
Bor bem Unridten fligt man fein gehadte ¢
Peterfilie und Prefferfraut hingu, jowie aud
1 GRloffel Mehl, bad® man mit ettvad Sahne
gerrithrt hat, {dwentt die Bohuen bamit durd
und laft fie gut dburdhioden. !
45, Sdineibebohnen mit Sped, 1 kg Sdyert= ¢
bofnen, % kg magerer ©ped. Die Bolnen
werben nad) Woridrift abgesogen und ges=
{dnibelt. Der ©ped wird in Portionajtide
gejdnitten, mit faltem Wajjer angefebt und
Halb weich gefodit. Hierauf gibt man die Bohnen
Dinein und fodit fie nad) Nummer 43 fextig.
46, Bred)bohinen. DHierau bermwenbdet man
jdmalere Gorten Bofhnen, die man abfajert
und in gliedlange Stiide bricht. TMan bereitet |
jie mie ©Sdjneibebohnen zu. Stangen- ober &dwertbolinen.
47. Nadjlefe ober BVlindbhuhn. 14 kg gerdudjerter Sdinfen pder ebenjopiel
magerer ©ped wird gefodit und beijeite gejtellt. Danady bereitet man 1 Gup=
penteller voll griiner Brechbolhnen bor; % Suppenteller voll gefoditer Mokrs
\ riitben iwerden inm fleine TWitrfel gejdnitien; beides
oird, nadidem ed gqut abgefpitlt, in bie Shinfenbriihe
hineingegeben. Gpater fligt man 1 Suppenteller poll
in ©djeiben gefdnittene Karctoffeln und Halb fo biel
ebenfalld in Gtiide gejdnittene dpfel Hingu und Iafjt
alled weid) foden. DHierauf wird dad Gemiife mit
elivad Pjeffer und Salz abgefdmedt und mit Mehl,
bad man mit wenig Wafjer angeriihrt Hat, qut
= burdypejchwentt. Blindhubn mufy redht jamig, aber
faftig gefodht fein und bon den Fipfeln einen nur
etiwad fauerliden Gefdmad echalten. Man ferviert
bagé @emiife mit bem in wiixflige Stiide gejdynitienen
©djinfen, refp. Gped.
48, Wirfing- ober’ Saboyerfohl. Man rednet fiir
4 Werfonen 1—2 Kibpfe, je nad) der Grife. Die
aufjeren Bldtter werben entfernt. Dann jdneibdet
man ben Kohl dburd), nimmt ben Hergftengel und die diden Rippen ausd bden
Blattern weg und {dneidet dad {ibrige bed Kopfes in Stiide, etwa jo grof wie

L

eine Dalbe Hand. Hierauf wirb der Nohl gewajdien und in viel Fode

Woffer mit Salz auf rajdem Feuer nur eben aufgefodt, auf einen Durd
getan und ausdgedbriidt und dann mit Fleijdbrithe und reiflid) Butter weid
gefodht.  Mad) Welieben fann man etwad geriebene Mustatnuf dagugeben.
deil bed Nodjend 114 Stunde.

49. Wirfingfohl mit Cnte. Die Noffdpfe werdben nad) voriger Nummer
borbereitet und abgewdllt. Unterbes ldft man eine Gute, bie gehidrig bors
geridhtet und gefalgen worden ift, in Butter gelbbraun braten, legt einige
©pedideiben barunter, gibt 2 Tajjen Wajjer dagu und leat den i
Dafy bie Rbpfe nidt auseinander fallen, gu dexr Gnte, ftreut jdHidtweife
©alg dagwijdjen, dedt ben Topf feft gu und [aft beided bei gelindem Feuer

6t
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6,50—b53 Gemiife- und Kavtoffeljpeijen,

in 1% —2 Gtunben weid bampfen. Beim Anfgeben wird trandierte Ente in
bie Mitte der Schitfjel gelegt und ber Kobhl rund Herum angeridtet.

50. Sdymorfofhl. Sdymorfofl bereitet man am bejten bon Rotfohl und
Weiktohl gu gleiden Teilen. Man wabhlt redit fejte Kbpfe, bon benen man bdie !
auern Blatter abirennt; man rechnet 1—2 Kiopfe
fiir 4 Perfonen, Nadpem man die fopfe in Half=
ten gefdnitten Hat, jdneivet man ben fobhl mit
einem Mejjer oder einem fohlfobel redit fein iie
PNudeln. Nadjpemt man bden $ohl abgemajden,
britht man thn mit fiebendbem Waffer und lakt e
gut ablaufen. Pun febt man ihn mit 75 g

Dioeinejdmal und ¥4 1 fodendem Wafjer an,
L - 1 ‘

qibt 1 Gldoffel Salg dazu und jhmort ifm mit
wenig Brithe weid); jollte bad Wafjer zu jehr ein-
fodjen, jo fann man fodjended bazu gicfen. Ehe 1
ver fobl gang weid ift, gibt man nad) Gejdhmad
Efjig und Juder dazu; gulebt madit man hn mit
Wirfing- ober Gaboyerlofl Sartoffelmehl, bad man in faltem Wafjer ange-
tithet hat, famig. — Nad) Belieben fann man den Kobhl aud) mit 100 g i Wiirfel
aejchnittenem ©ped, in bem man 1 gerjdmnittene Fiebel gerdjtet hat, foden., —
PRotfohl fodht man am bejten in einem irbenen
®efak, weil er bdarin feine Farbe am bejten

Lo

behalt. .
51. MNotfohl mit dipfeln, Naddem man !

1—2 {bpfe RotfoBl gejdhnitten und qebritht Hat, !

[agt man 3 CEjloffel Butter gergehen, rojtet

1 gerjdjuittene Bwiebel Bellgelb und @ibt ben

Sobl nebjt 14 Flajde NRotwein bazu. Nadibem

ber SoBl einige 3Beit qefodit BHat, fiigt man .i;‘

1 DObertafje gejddlte, auspefernte Apfeljdnitie
pon fauerlidier ®orte bagu und lakt ben Kobhl Rotfohl. |

pamit weich) foden. Bulebt {dhmedt man mit Gjfig, Buder und Salz ab |

und madht ihn mit Kartoffelmebl famig, bad man in faltem Waffer an- {

gexithrt Bat. |
e 52, TWeikfohl (Sappud) gedimpit. Man Ilagt fo biel

,{“’ N Bajfer, bap der Kohl nidht bollig bebedt wird, foden, gibt fo- $

{ gleid) feined Bratenfett bon Ente ober gute Butter dazu, tut
{ ben fein gefdnittenen RoBl nebjt bem ndtigen Salz Hinein
§ unb fiigt etiwa 1 Teeldffel Kochfitmmel Tagenieife dagivijden.
i Nady einiger Jeit qibt man einige Galb burdigefdinittene jaure
i dipfel dagu und madt ben Kohl mit etwad Mebl jamig, dad
Il man mit Gjjig angeriihet Hhat. Diefer Kohl darf nidyt i diinn
gefocht feim.

53, Weiklohl auf gewdhnlide vt 2 K

e Weikiohl

bereitet nan wie Wirfingfohl Nr. 48 vor, wajdt den Kohl und ¢

[kt ibn etwa b WMinuten in reidlidem Salgmwafier abiodjen.
Danad) jdhlittet man ihn auf einen Durdhjdlag und driict [
bad Wafjer Heraus., Hievauf jebt man ihn mit fodjender

Fleifdbrithe bon NRindfleifd) ober Hammelfleijdh und Butter an |

und Iagt ihn darin gar foden. Die Brithe madt man gulest )

L &

A 3 §

BADISCHE 'g
LANDESBIBLIOTHEK =

Baden-Wiirttemberg



=3

Gemilfes und Kartoffelipeifen. 8,64—56

mit Braunmedl jamiq, gibt aud) wohl nad) Belieben beim fodien 1 Teeldffel
Sodytimmel mit Hinein. Man mengt gefochte Kartoffeln barunter ober gibt
fie Defonbersd bagu.
Wan fann ben Kohl aud) gleid) mit dbem leifd) gujammen fochen. 31!
biefem Falle jept man %4 kg Rinbfleifd) ober Hammelfleifd) mit fodendem
- LWajfer und Salz an unbd [aft es
etiwa 114 Stunden mit enig Briihe
todjen. lsbann gibt man den Stofl,
ber in Galgwaifer abgefodt ift, hingu
und fod)t ihn mit den frijden und
nicht gu fleinen Qartoffeln, bie
fhdter dagu gegeben werden, billig
gar. — MNad) Belieben fannm man
aud) 1 geftridenen Gjloffel fod-
fiimmel beim Sodjen mit Binein=
geben.

> b4, Soflrouladen, Yus den grofen

L1

Weinlobl oder Rappus. Blittern bon Wirfing- ober Weiffobl
mwerden bie Rippen entfernt. Naddem man fie abgewdllt hat, werben mehrere
aufeinanbder gelegt, mit Fleifhiarce gefitllt und aufgerollt, worauf man fie
mit einem HKadben um- ;
widelt. MNun I[akt man
Butter und guted Rinber-
fett gergeben, Iegt bie
Stoblroulaben bavauf unbd
giet o piel Fodjenbes
Wajfer barauf, bdafy fjie
eben bebedt find. Nady-
bem fie, qut gFugebedt,
weid) gediinjtet find, nimmt
man jie beraus, entfernt
bie Faben und iibergieft
fte mit ber Sauce, die man
mit  etmad Gdwibmedl -
biindig gemadyt Hat. Stoblroulaben.

55, Gefitllter Sofhlfopf, MMan nimmt grofe Blitter bon TWeiffohl ober
Wirfinglohl und fodyt fie eben ab. Aldbann legt man eine &erbiette in einen
Durd)jchlag und bie Bldtter, aud denen man bdie diden Rippen Deraudge-
jdnitten, giemlid) dicht barin rundherunt. Hieritber qibt man eine Farce bon
Jtindfleijd), bann wieber Kohlbldtter und fo fort, Hid bie form eined fleinen
RKoblfopfed entitanden iff. Dann wird bie Gerbictte gugebunben und ber
$ohl in Fleijdbrithe ober Salzmwajjer, redt feft gugebedt, vollig weid) ge
Beim Anvidhten nimmt man ihn bo fihtig aud ber Gerviette, legt ihn auf
bie ©djiifjel, gibt etwad Sauce daritber unbd reidyt bie itbrige BHerum.

dur Gauce {dwibt man 2 Gploffel Butter mit 1 Chloffel Dehl qgelb,
tithrt bon der falten Sofibrithe jo viel als nitig ift, Dagu, wiirgt fie mit
gejtogener Musfatblitte und Bitronenjaft und rithrt fie mit Gibotter ab.

56, Bwiebeln gedidmpft, Biviebeln bon mittlerer ®rofe werden abgejdalt
und in Irdftiger Wouillon mit Butter, Saly und etwasd gejtogenem Bwiebad,
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womdalid) in einem irdenen Sodgejdirr gar getodt, wad etiva 14 Stunbe
bauert, Nad) Belieben fann man aud) eiwad Bitronenfaft bagugeben.
57. Nicfenswicheln gefitlt. Von den abgejdydlten Bmwiebeln wird ein Dedel
abgejdnitten, bie Zwiebeln iwerden ausdqehohlt, dod) nidht gar gu jtarf und |
Bierauf mit einer guten Fleijchfarce gefiillt,
der Dedel wird darauf gelegt unbd burd
Nimbinben eined Fabend befejtigt. Danad
erden bie Bwicbeln 6 Minuten in geld
gemachter Butter bon allen Geiten ge=
—— {dymort, Bouillon, etwad &alg, ganger
Nelfenpfeffer, teifer Pfeffer, 2—3 Lor=
beerblatter, ebenjobiel Bitronenjdeiben,

Bittauer Hirfengwiebel. 14 ©titd Muslatbliite und etiwad gejiofe- i\
ner Biiebad Hingugefiigt und bdie Bwiebeln jo lange fejt augebedt barin ges 1
bamprt, big fie weid) finb unb die Farce gar ijt, was etwa 4 Gtunbe Beit ex= ‘
forbert. WlShann erbden bie Biviebeln ofne Faben mit ber fraftigen und t
jamigen Sauce angeridhtet und olne PBeilage gegeben. |

o

58. Gndivien gediimpit. Die qelben Enbdivienblitter mwerben in finger=
fange ©titde gefdynitten, getvajden und nrit Butter, Fleifdbrithe, gejtofenem |
Bwiebad, ©alz unb ein ivenig itronenfaft gar gebdmpft. Lebterer fommt |
bagu, wenn dad Gemiife weid ift, bag man nad) Belieben aud) mit Mustat- &
nuf iiirgen fann. |

59, Stopifalat gediimpft ober Salatgemiife. Man fann dagu nidt mehr '
gana frijdien Galat gwedmdpig bermenden. Gr wirth gut berlefen und in
reidhlid) Waffer gehorig gewajchen. Hierauf wird er in focgenbem Wajjer ab=
aefodyt, auf einen Durdidlag gefdyittet, auggedritdt und fein gebadi. Uls- ‘

1

pann wirh geftofener Bwie=
bad ober etiwad Piehl n
Butter qeld gemadt, en
mwenig  fodjended  Wafjer,

@alg und Muslatnuf dagu= |
gegeben  unb ber Galat |
darin fertig gedbampft. i\

60. Gefiillite Gurfen. Hiergu ‘
fwahlt man grofe Gurlen, |
{dhalt fie und jneidet fie J

ber fQinge nad) in 2 Half: |
ten, nimmt dad SKernhous ‘
Berausd, laft fie in gejalge-

nem Wafjer mit Ejfig eben

auffodjen, tut fie barauf in

faltea Wafjer, trodnet fie !
nmit einem Tudje ab und ::
| fitllt fie mit Salbfleijds |
fequrten. farce. Dann iverden je 1
ten wicber aufeinanber gelegt, die Gurfen mit einem Faden picht

2 Gurien
unnounden und mit Fleijdbrithe und Butter in einem irdenen Gejchirr weid)
getodit, a2 etma 1 Shunbe bauert. Bor bem Unridjten gibt man einen
®uf Eijig hingn und madt die Sauce mit etwad in Wafjer angeriihriem
Mehl famig. ‘
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61, emiijegurfen ober gefdimorte Gurfen 1. Man {dalt die Gemiife-
purfen, pie giemlid) bid fein follen, {chneidet fie in fingerlange dide Stiice
und wicft fie in fodjended Salgivafjer, wo man fie eben auffodjen lajt. Untex
4 ez [dhwibt man 1 Eloffel Mehl in 2 CRloffel Butter gelb, ritbrt frijde Wil
bagu, wirgt mit PMustatnuf und ldkt dbad Gemiije darin [dhmoren.

62, Gemiifeaurfen ober gefdymorte Gurfen I1. Fetter Sped wird fein-
wiirflig gefdnitten und audgebraten. Danad) gibt man bdie gejdhnittenen
entfernten Gurfen, bdie man furge Jeit borher mit Galz bejireut und banad
vieber abgejpiilt Hat, Hinein und laft fie barin gar bampfen. Wenn bdie
Gurien weid) find, {dhmedt man fie mit Cjfig, ein wenig Juder ober Girup
und gejtogenem YPfeffer ab und madit dbie Brithe mit Wiehl, bad man in etwad
Wafjer flar gerithet hat, fEmim

63. Griinfohl oder Braunfohl gewiegt. Fiir 4 Perjonen redinet man
| 1—1% kg Sofl. Bon beiden Sorten, bie nafe miteinander verwandt find,
iit ber Griinfohl borgugiehen, da er ben feinjten Gejdymad Hat. Gr Jdhmedt
f am bejten, nadjpem er etivad Frojt befommen Hat. Man jtreift die Blatter von
den Mippen ab und entfernt dabei Scdineden, Jnjeften und gelbe Blattjtellen.
ievauj muf man ihn mehrmals tiidtig wajden, da ex meijt jandig ijt. Dann
! - ird exr mit fodjendem ©alzmwafjer angejebt und muf unverdedt reidhlid) %4
Stunbde tidtig foden. Danad) [diittet man ihn auf einen Durd)jdhlag, iiber-
giegt ibn mit faltem TWaffer und driidt ihn rein aud. Naddem man ihn
fein ‘gewiegt hat, febt man ihn mit fodjenber Fleijdhbrithe, am bejten Rinb-
' fleifd)britbe, auf unbd Ilafst ihn nun mit wenig Brihe 116 Gtunden tidtig
fochen. Bulebt qibt man ein wenig Buder, und wenn ndtig, nod Salz bazu
{ und rithrt ihn haufig um, damit er nidht anbrennt. Sobald er gar ijt, rdjtet

man 2 Eylofjel geriebene Semmel in 2 Ejloffel Butter braun, gibt diejed
gum $obl und laft ihn damit jamig foden.

64. GriinfehHl ober Braunfohl gans gefodit nad) Bremer Wrt. Der Kobl
wird tiad) voriger NMummer dorbereitet und abgelodht, aber nidit gefadt. Dann

{ iird etiwad fodjended Wafjer mit Gdnfefett
i ober Gdyweinefdymals und Butter zum Feuer
| gejebt, ber §ofhl lagenweije mit bem ndtigen

i ©alg, etwad Nelfenpfeffer, biel fein ge-
| jOnittenen Biiebeln und einer Bremer
i Binfelurft 114 Stunden gefodit. Der Topf
! muf; fejt verjdlofien twerden. Der Kohl mwird

gwar gar, aber nidht gu weid) gefodht, aud
‘ oarf man nidt biel bavin rithren, ieil ber

$oll gang bleiben muf. Fehlt ihm die ge=
| iinfdite Sitge, Jo iwirtb geitig 1 Teeldjfel
‘ Juder bagu getan. Die Briihe, welde ja
| ich fein bdarf, wirdb mit mwenig
Rartoffelmehl bitndig gemadt. — Man gar-
‘ niert den Kohl mit gebratenen Rajtanien und
{ gibt gebratene $artoffeln bagu. Uugerbem
l jerbiert man Hamburger Raudfleijd), aud
molil ©djiveindrippe ober Ganjebraten bagu.

1

nidgt gu reichli

[ 65, Eprofientohl ober Spruten. 1 kg Spruten fliir 4 Perfonen. MMit
i dicjem SMamen begeidhnet man bdie garten Sprojlinge, bdie bdie in ber Grbe
{ 1cbliebenen Braun- oder Griinfohlftauden gum Friihjahr treiben. Man be.

W e e e e

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



6,66—68 @emiife- und Kacioffelfpeifen. )

= e — e e J— 1

i

reitet ben $obl iwie Nofentobl, nadbem man die Blatijtiele abgefdnitten und i
bie Blatter fehr jauber gemajdjen Hat. — Obder man fodt ben Rohl in ©alz- [
fafier weid) und fibergieft ihn, nadpem man ihn qut Hat abtropfen lafjen, |
mit folgenber Gierfauce. 1 grofje Obertajje Wafjer wird mit 14 Weinglasd {

Gifig verfebt, und 2 Gier, 1 Teeloffel
Mehl, nebit einem malnufgrofen Stitd
Butter, etwad Galz und Mustatnuf
ferden damit verrithrt, Dann bringt
man die Majje auf Hellem Feuer untex
bejtindigem Mithfren und GSdhlagen
beinale bid3 zum Soden, nimmi bie
Cautce {chnell vom Feuer und rithet fie

Glemiifeteiler. i ens =5
nod) mit einem ©Stiid Butter durd), um bag Gerinnen der Sauce gu ber-
jindern. — Der SFofl wirdb mwie Griinfohl gewiegt. Nac) BVelicben fann man

iln aud) wie Grimiohl Ioden.

66. Sauerfraut. (Cingemaditer Kap-

pud ober Weififohl) Der Sohl with
vorjidhtig aud bdem Fafje genommen,
bag Stufere, wad an bden GSeiten ge-
legen, wenn ed nidit geborige Farbe
haben follte, wird fortgetan, und ber
Sohl  fejt audgebriidt. ©pllte bdad
Sauerfraut gu bviel Saure hHaben, fo
jchiittet man etwad falte2 Wajjer da-
rauj und briidt es tiidtig barin aud,
gewajjert aber darf e8 nidit iwerden.
Alébann tird dad fraut mit mafig S
fodjenbemt TWafjexr und reidhlih Fett, Gemiifefdiffel fitv Sauerlraut unb Erbien
Dalb Butter, balb Sdweinejdmalz, am beften in einem irbenen SKod)-
gejdjive fejt berjdhloffen in furger WBriihe mit einigen gangen Pfeffer-
fornern gar gefodit. Madhy Welieben fanmn man auch einige Wadjolber-
Deeren und Sivmmel, in ein Lappden gebunbden, darin mitioden lafjen. Bor
bemt Unriditen rithrt man dad SKraut mit ein wenig RKarioffelmehl ober auch
1—2 rof) gericbenen Rartoffeln burd). Pan ferviert mit bem Sauerfraut
©alatartoffeln, Kartoffelmus ober Erbjenbrei.

67. Sauerlvaut mit Sedt,. Der Kobl wird nad) borgehender Univeijung
cecdhit gut und fett aubereitet, ber Hedht gejduppt, audgenommen und gejpiilt, 4
ber Kopf abgejdiniften und bie Leber in die Sdnauge getlemmt. Dann wird
er mit efwad Bulter, grob gejtofenem Gewiirg, ©alz unb jobiel fodjendem
Weifer, baf er bebedt ijt, gum Feuer gejebt. Der Kopf wird, nadpem exr halb
gar ift, auf eine &diifjel gelegt, dad {ibrige mweid) gefod)t und die Graten
perauggenommen. Jun ird dad Sauerfraut lagenweife mit dbem Hedtfleijd
in einer jitjfel etivad erfhioht angevidhtet und, nadjdpem einige Loffel gqute
Sahne bariibergegoffen find, mit gejtofenem Zwiebad bejfreut; ber fopf bed
D mit ber Leber in ber Sdinauge twird in die Mitte der Erhvhung ge- )
febt und daz Geridht im Ofen etiva %6 Stunde gebaden. Damit bder Kopf
unverjehrt bleibe, Ieqt man wahrend ded Badensd ein mit Butter bejtridjenesd
Wapier dariiber.

68. Gingemadyte Sdneidbebohnen. Sind diefe mit ©alz eingemadi, fo
muf man fie abfoden und ftart ausdriiden, bie in Bledhbiidifen eingemaditen
mwerben nur auf einen Durdyjdlag gejdyiittet und bann {ofort gubereitet. Man

——
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| ldgt bie Bohnen entmweder mit Wafjer, Salz und reidlid) Fett, Halb Butter
| halbh ©dweinejdm pber mit Fletjchbriibe iweidh) fodjen, wobei man etwas

Bohnenfraut mit hineingibt. Sind dDie BVohnen mweid), fo nimmt man das
{ Bohnentraut herausd und madyt die Briihe mit Hellem Sdywibmedhl jamig. Bu-

lept {dhwentt man dbie Bolhnen mit gritner Peterfilie durd) und qibt abgetodite
Sfartoffeln hinein.

69. Gingemadite ©Soalatbohnen, Diefe mwerden gemwajjert und abgefoht
und dann wie frijde Salatbohnen gubereitet. Dad Wdijfern begiebt fidh aud
nur auf die mit ©Salg eingemadyten Bohnen.

70. Gingemadyter NRiibftiel wird nad) voriger Nummer borbereitet und
wie frijder Mibjtiel mit RNarvioffeln gefocht.

71. Getrodnete Pringeffinbbhnden. Dieje Bohnden bdiirfen nidt zu jtart
gelvodnet fein. Plan febt jie mit weidjem Waffer an und [dpt fie audquelen.
Aisdann gibt man fie mit demfelben Wafjer gum Feuer und [aft fie langjam
{ gum $Sodjen fommen. Wenn fie etiva 4 Stunde gefocdh)t Haben, jdhirttet man

bag Wafjer ab, gibt frijdes barvauf und fiigt ein Stitd Butter Hingu, womit
man fie weid) fodit. Dan madt fie mit Sdwibmehl famig ober gibt eine
jaure Eierjauce dagu,
72, Getrodnete Sdjueidbebohuen. Diefe iwerden ebenfalld mit iveidjem
Waffer gum Quellen hingejtellt und dann mit demfelben Waffer zum Feuer
gefest. Nad Gtunde wird bad Wajjer rein abgejdjiittet und frijdes
fodjenbded Waffe it Butter und Salg dbagugegeben. Wenn die Bohnen weid)
find, madht man fie mit Sdwibmedl {amig, gibt abgefodite Sartoffeln Hingu
und jdmwentt fie mit gewiegter Peterfilie durd). Dan rednet zum Koden
y etima 2 Stunben.

73, Biid)jengemiife oder Konferbengemiife mit Fleifdibriihe., Griine
Bohnen, dide Bohnen, Koblrabi {diittet man aud ben Biidjen in bie fodjende
35 rithe, focdht e3 nur furge Beit und madit e8 fertig, mwie bei ben frijden
Gemitjen bejdrieben.

T4, Biid)fengemiife ober SNonfervengemiife mit Butfer. RKavotfen, griine
Gxbjen ober inat und Pilge bereitet man am beften mit Butter
gu. Wan madt ein helled Gdjwibmell, qibt bad Gemiife hinein, laft ed weid)
piinjien, {dmedt e mit ©alz, rejp. ein wenig Juder ab und berviihrt ed mit
etiwasd frijdjer Butter und fein gemwiegter Peterjilie.

75, Dide Crbjen oder Grhjenpiiree. Ctiwva ¥4 kg Erbjen iwerden qut
4 berlefen, gemajden und mit weidem LWafjer gum Unquellen Hingejtellt. Man
febl fie mit bemfjelben Wafjer an, gielt e8, fobald e gum Kodien gefommen,
ab, und gibt frijded lodjended PWajjer Hingu. Sind bie CErbien weidy, o
ftreicht man fie durd) einen hlag, qibt Butter und bad notige Salz
bimgu, lakt {ie ivieber fochend Deily werben und riditet fie in einer Sdiifjel
platt gefiridjen an, wobei man fie mit in Butter braun gemaditen Biiebeln
Befiillt.

76. Weifie Bohnen ald Gemiife. Diefe werben wie die Erbjen nad) boriger
Jhummer weich gefodit, aber nidit durcdhgejtridhen. Beim Unriditen fann man
aud) ein wenig @jjig hingufiigen, ober man gicht die Vobmen rein ab und

1E

joten, &

! giekt etmad gerlajjene Butter und Ejfig daritber ober aud) eine Sped- ober
Srotebeljauce.

7. Rinjen fauer. Die Linfen mwerden mwie CErbjen in Nr. 76 gar
gefocht, Dod) nidht burdh den Durdiidhlag geriibrt. Nadpem fie rein abge-
jofjen finb, mwerben fie angeriditel und mit BroiPbeljauce itbergoffen, ober man

’
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6,78 —83 mmme' und $artoffelfpetjen. |
ST e LR e R Sailor !
fann fie mit einem Gtiiddien Gped und Biviebeln iweid) foden und gulebt
efivad Gifig und Sdwibmehl an die nidht gu furg eingefodite Brithe rithren,
78, Linfen in Fleifdbriihe. 36 kg Linjen werben gut verlefen und ge-
wajchen, mit faltem weiden Wafjer zum Quellen DHingejtellt, mit bemfelben (
TWafjer aufs Feuer gefeht und giemlid) weid) gefod)t. Dann wirb dad Wafjer |
gang abgejdyiittet und Fleijdhbriihe, gejdhnittener Porree und Sellerie hingu- !
getan. Jun werden die Linfen gefocht, bid fie ganglich weidh) find, und mit |
Wiehl, bad man in reichlidy Fett gefchwibt Hat, jamig gemadyt. 1
79. Linfen in Spedbriihe. Die Linfen mwerden, nadpem fie 1 Stunbde ge-
fodit Baben, abgegoflen und mit frijdem 2Wafjer redit weid) gefodit. Dann !
fchneidet man ein Stitd Sped und reidlich Bwiebeln in LWiirfel, bratet died in
Butter o lange, bid ed (ddumig wicd, madit dbarin 1 Eloffel WMehl blakpelb,
rithet ed mit Fleijdbrithe au einer jamigen Sauce, jdjittet ed gu den Linjen
und lafkt biefe bamit burdfoden. ,
80. Hrijdie Mordieln mit !
th{m’n Man wajdt und {piilt
die Mordjeln, {dhitttet fie in Fo-
l'l'=L':IlflC:-3 Waijer, laft fie 4 Sibd. ¢
fodjen, fjdjiittet fie auf einen
Durd{dhlag und bdann in ein
tiefes Gefjdjirr mit faltem ZRaj-
fer. Darin wajdt und [pilt
man den Sand ab und ivieder=
bolt bagd Wafdien bder Mordeln 1

preimal. Julebt tut man fie
: teiliveife auf einen Durd)dlag, . ;
epguordel felit biefen in flavez Waffer umd S0Mino ek !
reibt fie nodymald, bDamit aller Gand entfernt wird. Danad) driidt man |
bas *“inﬁur fu‘l‘nui:‘, badt bie PMordeln gang fein, fjtellt fie mit Butter
unp frdajtiger Bouillon aufsd Feuer und [aft fie einfocdjen. Bugleid) fodht man
firebje mit ©alg gar, madt bie Sdjwangze ausd den Sdalen und jdneidet bdie
Scjeren pon ber unteren ©eite auf. Dann gibt man geriebene Semmel, Musd-
frlmm, Lreffer und &alz gu 'WL'11 Morcheln, fowie aud) gulebt die Krebs-
legt nie ©djeren ringd um bie Sdiifjel und richtet bie LWordjeln

“.mm ait.
81. Mordieln. 1 ke gereinigte Mordjeln werben in giemlid FHeine Stiide
gejdnitten, mit 2 Gibffel Buiter und 16 Obertajje Fleifdhbriihe weid) ge- 1
pitnjtet unb furg eingefodit. Hierauf jHwentt man jie mit Hellem Sdhwibniehl
bon 1 Gfloffel Butter und 1 Gploffel Mebl durd), gibt 1 Teelofjel fein ge-
wiegte Peterfilie bagu und riditet daz Gemiije mit Tauben, jungen Hithnern
ober Kalbstoteletts an.
82. Mordieln mit Niifrei. AB Abenbgeridyt ober Mitteljchiijfel fann man
audy die Mordeln mit Nithrei ferbieren. Wan bereitet fie, twie oben De-
jdrichen, gu und jtellt aus 8—10 Giern ein redit lodered Riihrei Yer, richtet
e2 in einer flachen Sdyiiffel an und gibt die Mordheln im Hreife Herum,

83. Pfefferlinge. 1 kg Pfefferlinge terden gepubt, gewajden, gebriibt
und abgetrodnet. Danad) tut man fie in 75 g fodende Butter ober Harge-
braienen ©ped und gibt Salz, Lieffer und 1 fleingejdnittene Fiviebel hingu.
Jiadjoem fie einige Beit gefodht Haben, gieht man nod) etwad Fleijdhbriihe ober
todhendes Wajjer dagu, jtaubt eitwad Mehl bdariiber, aibt fein gemiegte Peter-
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08 toeid). — Halhnenfdamme oder Ko-
aubereitet wie Pfefferlinge.
84, Ste uwliw 1 kg
Bilge fiir 4 1u1]mu‘n
Man .\31L.[_;;l me \mi u
A ut uh
‘11-1\10'1 pon der IIU er
feite, fpiilt bdie Hilge
falt ab, Dbritht fie mit
fochenbem TWaffer und
laft jie abtropfen. Da=
nad) tut man fie in
2 [6ffel ':rr[nj"an‘
Bicfiert Butter, bejtreut fie mitRoralenidwamm ob. Hahnentantm
1 Reeldffel Salg 1”1‘1 1 Prife Rreffer und [AHE fie, gut verdedt, im eigenen
Safte gar werber. furg vbor demt Unridten ftaubt man etwad Mehl bariiber
und Detrdufelt fie mit Bitronenfaft obder befireut fie mit fein gewiegiex
Petexjilie.

85. Ghampignond ald Glemiife. Den Pilgen wirdb die Haut abgezogen, die
Bldatiden oder Lamellen, bie unter dem \mu fiben, werben wegaejdnitien und

Pilge abge t,

El'fml febt f
einem irbenen Ge-
{dirr n
Fleijdhbrithe, But-
ter u. Mustat gum
weuer uno [aft fie
ugededt 14
langiam

o

jilie hingu und bdiinjtet fie bollen
tallenjdmwdamme erden

Bulelst qibt

\ ' 4989 man 1 Teelbffel
hﬂﬁﬁdg{ pi X 3 Sicxilnfful-.1-.L.L'.[,L.1.1'l

Bteinpila.

TL‘( Jent.

Ghampignon.

fer flar i
nl‘l‘i"ﬁl‘i ober etiwad qeftofenen 1, jdmedt bie Pilzge mit ein
wenig Jitronenjajt und Salz ab und [ajt jie foden, bid die Briihe gebunben
ijt, die man audy mit eimige pttern abrii n fanm.

86. Ghompignond gebiinftet, iefe werben nad) borhergehendber Mummer
gereinigt und danady mit einem Gtitd Butter, etivad Salz und Mudfatnuf
aufaefodit und in ilrer eigenen Sauce gar ge-
{chmort. Surg vor dem Unrichten gibt man etwad
Bitronenjaft bazu.

87. Ghampignond gebraten, CGlwa 256 —30/:°
mittelgroge Champignond twerden mit %
tafje Fleifchbrithe und 2 EHlofiel Bitroneni ul.
gediinjtet. Hieraufj bermengt man fie n
[offel fein gemwiegter Peterjilie, 1 L‘lj.'.n”‘

o C
gewiegten ©dalotten und 8 Ehlofiel
Jwiebad, ebenjoviel Olivensl, 1 Teel
1 Prife gejtopenem Pieffer und ebenjobiel
fatnuf. Diefed Gemijd ridifet man auf einer
feuerfejten Sdiifjel an, gibt 2 ERloffel faure Sahne Edyter Reijler.
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bariiber, badt e8 10 Minuten im Beigen ©Ofen unb bringt es red)t Heif auf
ben Tijh. — Gdjte Reigfer werben guberecitet wie Champignona,

lI. Kartoffelipeifen.

88. Gnlzlartofieln ober abgefdjilte Startoffeln. Man findet fo hiaufig, baf
auf bad Koden ber Kartoffeln wenig ©orgfalt bermwendet wird, und poch it
eine {dymadbhafte fartoffel mandem Iieber al3 irgend ein feined Geridt,

: vevenfalld hangt ber gqute Gejdmad der Kartoffeln
febr bom reinen Wajden unbd Gpiilen unbd gugleid
bon gutem Gejdjire ab. Man [afkt die Rarioffeln vor
pem ©dyilen wajdien, wobuxd fie aufmerfjaner ge-
jhilt toerben fonmen und reiner bleiben. Sum
©dydlen braudit man ein fleines, f{djarfes, {pibes
Defler und adjte darauf, jie fein au {dyalen, babei
jebed uge gut auszujtecien, bdie Sartoffeln fogleidh
in Waffer gu legen und danad gut gu wajden, worauf
man fie bid bor dem @ebraud) in frijdhem Wafjer
jtehen Idft. Dann fpiilt man jie nodymals und bringt
jie mit jrijdem Wafjer zum geuer, gibt Galz bagu
(frijde Sartoffeln erfordern mehr ©al3 ald alte), ver-
jaume aud) da, wo dad Waifer ©djaum Herborbringt,

i m,_f pag Abjchdaumen nidht und fode jie gugebedt meber
H_‘_‘____U itbermdfig jtarf, nody gu langfam gar. 1lm den gehd-
Dampflodier fiic Rartoffein.  tigen Grab gu treffen, muf man fie mit einer Gabel
leicht burdyjtecien fonnen, gerfallen diirfen jie nicht, nod) weniger aber Dart
fein. Das Abgicken muf jorgialtig gejdjeben, jo baf fein 2Waffer auf den
Savtoffeln guriidbleibt. Dann wird der Topf wieder einige Minuten offen
aufs Feuer gejtellt, um bie wafjerigen Teile berdbampfen zu lafjen; erft bann
Wit ber Dedel big gum Serbieren feit gejdiloflen. Beim Unrichten gebe man
pie Startoffeln in eine [eify gemadite @dyitffel umd bringe fie pampfend, dod
bededt gur Tafel, Seine Speife verliert durch ©tefen ihren guten Gefdymad
o jebr ie Sartoffeln.

89. SRarfoffeln mit Sauce. Nadidbem die Sartoffeln, wie im borhergehen-
ben bejdyrieben, gefodit find, wirh Swiebel:, Salnen- pber Peterfilienjauce
bariiber angeridtet und die Schiifjel feit gugebedt gur Tafel gebradit.

90. Gebadene Startofieln mit Bratwurit, H—% kg Bratwurjt, die man
in mehrere Cnben geteilt, danad) mit Tochendent Waifer abgebriiht und in Mehl
umaewendet fat, wird in Butter mit fein gefdnittenen Bmwiebeln gelblidh e=
braten, Deraudgenommen und mwarm geftellt. Jn bdie Butter mird 1 Eiloffel
Meehl Bineingeriihrt, fowie gqute Fleijdhbrithe und etwas Sug hineingetan,
worauf man die ©auce mit Salz und Lieffer wiirgt. Dann gibt man bie vor-
ber in ber Gdale gefodten, Hanad gejdialten und in Gdjeiben gejdnittenen
stattoffeln hinein und [ajt jie ein wenig purd)ichmoren. Bon bdiefen Kartoffeln
gibt man eine Lage in eine mit Butter bejtrichene und mit geriebenem Weifs-
brot auZgejtreute Form, legt die in fingerlange ©titde gefdinittene Brativurit
bavauf und obenauf wieder eine Lage Rartofeln, bejtreut biefe mit geriebenem
Weigbrot, gibt etwaz gefdhmolzene Butter dariiber und [aft diejes Geridht im
Ofen etwa % ©tunbe obder jo lange baden, bid ¢3 cine gelbe Strujte befommen
Bat, ftiirgl e8 aldbann auf eine ©dhiifjel und gibt ez gur Tafel.

]
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@emiifer und Karteffelfpeifen. 6,91—96
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91. Sdjintentartoffeln. Fiir 4 Perfonen 260 g gefoditer Sdjinlen und
1% kg Rartoffeln, 2 groge Bwiebeln und 125 g Butter. Man fann hierzu
febr gut bad verwenbden, wad bon einem gefoditen Sdjinfen nidit mehr gut
A aufpefdnitten werben fann. Der Sdjinfen wird fein gehadt. lnterdbesd hat
il man $Kartoffeln in dber Sdale gefod)t und abgegogen, wobei fie {ebod) redit Heil

gehalten werben miiffen. PNun werden in eine Uuflaufform, die bid mit Butter

bejrrichen ift, eine Qapge Kartoffel{dheiben gelegt, bariiber Stiiddien Butter, eine
[ Yage Gdjinfen, in Butter gebratene Biiebel{djeiben und iwieder fartoffeln.
| ©p wird fortgefahren, bis [ebtere mit Butter den Beidluf maden. Dann
wirb bdie Form in einen heiBen Ofen gefebt und, wenn bdbie Rartoffeln gang
heig getworben finb, folgenber Guf baritber gejdyiittet und etwad geftofener
Bwiebad bdarauf geftreut. Fiir 4 Perjfonen werden 3 Eier gut gejdlagen mit
2 Obertafjen Mildh, einer Prije Salz und ein wenig Musfatnuf. Dan lakt
pie Form ungefahr 84 Stunde im Ofen baden, ofne mit der Butter zu fparen.
Man fann aud fein wiirflig gefdnittenen, langjam ausgebratenen Sped red
agut bagu bermenbdernt.

92, Heringdfartofieln, 1 kg RKartoffeln, 2 gute Heringe, 1 groge Zwiebel,
2 Gglbfrel Butter, 1 Chloffel Mehl und 1 Obertaffe Mild). Die RKartoffeln
iperben mit ber &diale gar getod)t, abgegogen und in Sdeiben gefdnitten, wo-
bet man fie fo heif ald moglid) Halten mup. Nun lagt man bie Butter im
Topf gergeben, [akt die Bwiebeln und bad Mehl darin geldb anlaufen und fiigl
bie fein gebadien Heringe und die Mildh) dazu, {owie etvad geftofenen Lfefjer.
Dann gibt man bie Kartoffeln Hinein und lakt fie redit gut burdhfodien. Nadh
$Belieben fann man aud) nod) ein wenig Efjig und 1 Lorbeerblatt hingugeben.
Diefed Geridit muf redit faftig und nidt jteif gefodht fein, wie diefed bei allen
Sartcifelipeifen gu empjeblen 1jt.

93. Sartoffeln mit Bwiebeln gedbdmpft. WMan nimmt Hiexgu gang fleine
Rartoffeln bon gleider Groge, {dhalt und wajdt jie redht rein. Bu 1 kg Kar-
toffeln redinet man wofl einen Teller boll Fiviebeln, die man {dalt und in
©djeiben fdmeibet. PMan leqt fie lageniveije mit den SRaritoffeln, reidlidh
Butter, ©alz und etivad Pfeffer in einen Topf, qibt {o biel Waijer dagu, dak
pie Rartoffeln nidit gang bededt find, und lakt jie fejt gugededt weid) fodjen.

94, Bedjameltartofieln. Gine gute Obertafe boll Sdinfenrejte werben in
feine ©dnibden gefdnitten, ebenjo wie 1 mittelgrofe Bwiebel. MNadhbem man
in einem glaftecten @efdhire 1 reidliden Cploffel Butter hat gergeben lafjen,
aibt man fiinfen und Bwiebel Hinein und [aft beibed furge Beit barin
diinfjten; al8bann gibt man 1 gehauften CGloffel ehl hinein und lafr bag=
jelbe barin gelb anbraten. Hievauf fiigt man eine Obertaffe {ithe ©Salne Hingy,
gibt nodh eine Prife Pfeffer hinein und [aft die Briihe glatt foden. [n biefe
©auce gibt man in ber Sdale gefodite Kaxtoffeln, nadbem man fie red)t heil
aefdialt unbd in bide Sdieiben gejdnitten Hat.

95. Saure Sartofieln. 1 kg abgejdalte Rartoffeln werden mweid) gefodt,
abgegoflen und abgedbdmpft. Unterdbed hat man folgendbe Sauce bereitet: 75 g
fein miirfelig gejchnitiener GSped with ausgebraten, 756 g Butter und eine zer-
jhnittene Bmwiebel dagu getan und 1 gehaufter Lojfel TWeigenmehl bdarin ge-
braunt. Nun giegt man 1% 1 fodjenbed Waffer bazu und lajt ed au einer
alatten Gauce verfodhen, an die man 2—8 LWffel Sirup ober braunen Juder,
nebjt Saly und Gjjig nad) Gefdmad qibt. Diefe Sauce giept man iiber bie
fartoffeln unbd lagt jie gut bamit dburdyfodjen; follten fie gu feft fein, jo giept
man nod) fodjenbed Waffer bagu.

96, Brithfartoffeln vber Bouillonfartoffeln. 1 kg Karvioffeln und 114 1
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6,97—109 Bemilfes unb fartoffelipeifen.

tleijdhbriihe bon Mind ober Hammel. Die a[mcydm[tcn Rartoffeln werben in
©algwaffer gar gefodh)t und banad) abgegofien. Nun gibt man bie fodjenbde
Bouillon hingu und [aft bie Rartoffeln tiidhtig dbamit fodyen; gulebt fiigt man
ein ©tiid Butter unb getviegte Peterfilie bagn und fhmedt die Sartoffeln mit
©al3 und wenig rlL‘?mf't‘lu‘lll Lfeffer ab. Wlan gibt fie, je naddem, mit ge-
tochtem Slindfleijdy ober Qammielfleifd) ald8 Suppe ober als Gemitje; im leh-
teren Falle miiffen fie mehr did gefodt fein.

97, fi-.rtl'fiulmu-ﬁ ober Startoffelpiiree. 1 kg Rartoffeln mwerben abgejddlt
und mit Waffer unbd Salz gar gefodht, hierauf rein abaefdiittet, fein gejtampft
und burd) einen Durd)jdilag geriihrt. Dann
iperden fie mit El’éllr[} ober Balb Mild, BHalb
ifer unbd Butter zu Mus Dln‘chglduu]‘.. Dasd
5 Darf nicht gu jteif fein, ed8 wird glatt an-
und mit in Butter braun gebratenen
eln ober fein gejtofenem, in Butter gelb
gerdjtetem Biiebad ober brauner Butter ober
aud) fein gewiirfeltem, gelb gebratenem Sped
beftrichen. — ‘“c"r.m fann aud) bie abpefodyten

feln el mell dburd) eine Jeibmajdjine
en und tmr ieiter gubereiten, mwie oben
bejdjricben. Dad Kartoffelpiivee mwird bdann
gang befonberd loder.
Startoffeln mit Buttermild). Man fodi
jeln mitSalz redyt weid), giekt aldbann
} 0ad Wafjer davon ab, jdiittet reichlid) Butters
mild) hingu und lakt die Kartoffeln mit fein gemiirfeltem, gelb gebratenem
Sped JtL-lh eine WWeile bei ofterem Umriihren foden. {n Beiten, wo fie nidf
breiig fodjen, fann etas Mehl mit etwas E"nifcrmﬂrﬁ I)En;;ugvri‘rr;tt werben

99. Startoffeln mit dipfeln, Die abgef n % 1
aefodit und danady etwa 1 Dhalb fo 1.3 iel gejche
liche Upfel nebjt reidhlich Butter bdazug L||
weroen fie etwad erjtampft. ©ollte
Weild), al2 nbtig if

Die flar

artoffelf

e pgejdnittene ]_!"-I‘.lL‘l'..-
m beidbe ganz meid) find,
fen fein, jo wird fo biel
aum Sodjen gebradyt,
en nad) ber vorhergehen-
er und Butter beinabhe
eln qibt. Beim Ynrichten rithet man
brt aud ‘m‘ Sartoffeln nicht au fehr.
tene Sartoffelbidlldien ober Sartoffelbeignetd, Die
)t, abgejdyittet, gang fein qejt burdhy bdie Reib-
mbd dbanad)y mit einigen Giern, einem SHid Butter und ein

chen; nadde

1§

t, hingugefitgt und das 3
jent Birnen, Diefe
t, nur muf man bie Birnen in ‘\

100. Sartoffeln mit frife
ven Nummer g
mweid) f

etimad Ej

n fie gu ben Kartoj
] Dagu und gerr

101, Giebra

merden

majdy

nen 3, nad) Belieber etiwad Must 1B, burdigerithrt.
Wi 1be ober tanglidye [chen, Bejtreut fie mit gej

A 1 in Butt :

102, “n]l””f_lTHl[-.[]I. “”um nimmt reidhlich einen 1i;‘|'cu Zeller boll ge-
tiebener \tmfm[u'l die am borigen mit ®alg gefodit unbd abgesogen find,
4 qc Fier rfel ebenjobiel ¢ ne Butter und
1 [hen ;,n_!;\_ t man auf ein "'11.“1 ett, madit in

oer Wiitte ein Lod), in weldhed man etiwasd Pehl tut, jo audy die Gier, Galne,
Butter und Salz, verarbeitet dHies gu einem Teig, in den man immer wieder
etvad Miehl ftreut, fo lange, bid berfelbe fich sichen IRt und Heim Durd-
1:

dhueiben Heine Loder geigt. Dann rollt man Heine Shiddien dabon auf, ie

————
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Gemiifes unb Lartoffelfpeifen. 6,103—106

lange $artoffeln, laft fie 8—10 Minuten in Todenbem, gefalzenem Wajjer
todjen, djiittet fie auf einen Durchidjlag, und wenn fie abgelaufen find, nod
gang Deif in eine mit Butter Heif gemadite Kudenpfanne, worin man fie bon
allen ©eilen gelb bratet.

103, Bellfartoffeln vber Kartoffeln in dber Sdale. Wan wahlt Hiergu Rac-
toffeln von gleider ®rdfe, am bejten mittelgrofe. Man wajdt fie, jebt fie mit
fo viel faltem Waffer an, baf jie gerade bededt jind und
forgt bafiir, daf fie jdnell fochen. AlSbann gieht man
fie bom Feuer guriid ober jtellt die Flamme bed Gas-
Berbes fleiner und Iaft fie langjam iveiter fodjen, bid
fie gar find und aufplaBen. ©Hierauf miijjen fie wie ge-
jchilte Sartoffeln gqut abbampfen, bann aber gleid) fer=
biert mwerben, — Bum Friihjahr, wenn die ©dhale ber
Rartojfeln dider wird, tut man gut, jie einige Beit bor
bem Stodjen einjuidjjern und tiichtig mit einer Burjte
gu Dbearbeiten. Mm bad Plaben bder alten RKartoffeln
gu bejorbernm, fann man aud) jede Sartoffel rings-
berum einen ©trofhfalm breit abjdalen.

104, Neue Startoffeln ober Maltafarioffeln, Bl
man bdie neuen Rartoffeln in ber Sdjale fodien, o

fept man fie mit Geigem Waffer an und gibt 1 bis 2 Sar- i fieIpflange.
Loffel Sodhliimmel und ebenjoviel ®alz bagu, im iibrigen berfalirt man ivie
mit alten Kartoffeln. — Die gejdjdlten neuen Rarioffeln werben ebenfo be-

handelt wie die alten; wenn fie gar find, empfiehlt e3 fid), jie mit einem Stiict
Butter und fein gemiegter Peterfilie durdizujdymwenten.
105. Bratfartoffeln. Bratfartoffeln find jtetd am bejten bon frifd gefodten
@ Pelltartoffeln, bie
_"—‘:]3]:__0 bis gum Braten Beif
gehalten merben,
Dod) tann man aud

& / iibrig gebliebene
Y7 ©alg= ober Pellfar-
m&[dﬁmm toffeln  beriwenbden.
e i toffs (Boliter. Jlan {dneidet Dbie

Rartoffeln in ©djeiben und bratet fie in einer flacdhen Rfanne in reiner Butter
ober in $Sodifett ober aud) mit ©ped. Nad) Velieben fann man aud) in
Sdjeiben gejdnittene Biwiebel mitbraten, die man furg bor den Kartof
0as gerlafjene Fett gibt. Wlan
Dejtreut bdie Sartoffeln mit
©alg und roftet fie hellbraun,
mwobei man fie borfidhtig riit=
telt und umriihrt, um fie bor
pem Anbrennen gu [Gitken.
106. Gilnfiecte Sartofieln.
Man wahlt hierau vedyt eine
Rartoffeln, etwa bon Dber f
‘“.’-SIIU]-.W einer Fl‘ﬁ[‘llllll]—-’., focht fie ﬂ!l‘ll‘-"[l'-]“'\'l:l:'r fitr BomimeB foufiés.
in ber Gdjale gar, {dhdlt fie ab und dHmort fie im Tiegel mit Butter, Buder
und etivad Jus odber Wratenjafh furg ein, Hid jie ganz braun find. Wan b
wenbet fie gur Garnierung bon Griinfohl, Teltower Ritben oder Spinaty aud
ein groges Fleijbjtiid tann man bamit garnieren.
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6,107—110

Bemijes und Fartofjelipetien.

107, Pommed frites ober tof gebratene RKartoffeln. Man fdyalt rohe Rar=
toffeln und fdyneibet fie mit dbem Meffer rund, daf fie etwa bdie Grige einer
Walnufy haben, ober man ftidt fie mit einem Rartoffelbohrer Iodenartig ausd;
man fann fie aud) in ldnglide, bierfantige Gtreifen jdn Man wajdyt fie,
trodnet jie auf einem FTudje ab und bratet fie, mit Salg bejtreunt, unter ofterem
Umjdymwenien in reidlid Butter, bi : und auf allen Seiten braun find.
— Man gibt fie zu grofen Fleifditii wie aqud) gu Rinber, Hammel-,
Sdyweine- ober Tilbbraten.
108. Pommed {ouflced vder aufgeblifite Kartoffeln. Man jdneidet rohe,
gejdhalte Rartoffeln in giemlich lange und nidht gu diinne Streifen unbd iwirft
biefe eingeln in eine tiefe nne mit fodjender But Wenn fie halb gar,
0. b, weid) find, nimmt man fie rajd bom Feuer un ie 6 Minuten in
i @ fier aud Draht-
Dierauj tut
immal in bad
nbe Fett, und dbie Karto

(ken,

man fie nod)

id) anguridten finb. —
r einfad) ijt die Bubereitung
diefer at § en Sartoffel in bem neuen Rartoffelbrater. S
pem  untern ( mad)t man bad3 Felt zum Braten g
jdhon  borler borberciteten Sarioffeln tut man in  ba tfieb umbd
halt jie bamit in bad fodjendbe Jett. ©obald die fa eid) find,
hebt man bad &ieb an unbd Hingt e in die au diefen Bwede am Tiegel ange-

se Gefdyire bom Feuer und lajt

bradten Halter. JMun nimmt man dad gan;
3 eitma 5 Minuten an der Seite Jteben. Hierauf bringt man ben Liegel wieber
auf basd Feuer und bratet bie Rartoffeln, wie oben bejdjrieben, fertig,
109. Gebadene Stroffartoffeln. Hierz jdneibet man bdie rohen g
{ddlten Qartoffeln ftreidhh tiig und bereitet fie fonft wie Pommes fr
110, Panierte Sartoffeln. Nidht zu ige, redhit grofe Rarioffeln
werben in ber ©djale gefodt, Hierauf gejd ide G ren gefdnitten und
mit ©alz beftreut. ¢ ann terben fie in gequirltem Gi und ger
Gemmel umgemwenbdet, in Butter auf beidben Geiten Bellbraun gebraten unbd
gur Garnierung bon Gemiifen und Fleijd)fpeifen berivenbet,
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| C. F.Treiber, E. Biirkels Nachf.
Waldstrasse 48 KARLSRUHE Telephon 3372
Betten- u. Wische-Ausstattungsgeschift

Grosses Lager in:

Baumwoll- und Leinenwaren, Bett-, Tisch- und Kiichen-
wasche, Damen- und Kinderwische, Trikotwische, porise
Herrenwische, Kragen und Manschetten, Wolldecken,
Steppdecken, Kamelhaardecken u. Bettdecken, Bettfedern,
| Daunen, Rosshaar u. Kapok. Eiserne Bettstellen. Gardinen

Muster bereitwilligst zur Verfiigung
Anfertigung von Betten und Wische jeder Art

Uebernahme ganzer Ausstattungen

Ed. Bedk, Rarisruhe

gegeniiber der Hauptpost

Kaiserstrasse 156 = Telephon Nr. 362

Tapeten und Linoleum

Tekko, Salubra, Lincrusta, Spannstoffe
Kinderfriese.

Reichhaltige Mustersendungen in jeder Preis-
lage stehen gerne zur Verfiigung.

Erstklassige fliissige Bohnermasse fiir
Linoleum, Parkett u. Mébel stets a.Lager

)
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Stindige
Ausstellung in :

Kristall-
Trinkservicen
Dessertservicen
Likérservicen
3ierservicen
Weinservicen
Weinkaraffen
Farbige Romer
Kristall-Bowlen
Bowlenkannen

Porzellan-
Tafelservicen

Kaffeeservicen
Teeservicen
Déjeuners
Friihstiickstassen
Teetassen
Mokkatassen

Waschgarnituren
Waschtische

PrompterVersand
nach auswirts

s Haus Kochlin mo

Inhaber: Otto Bastian

Ritterstrasse 5 K Ritterstrasse 5
nidchst der Kaiserstr. HFISFUIle nichst der Kaiserstr.

Kunstgewerbliche Arbeiten

echte Bronzen, Marmor-Skulpturen, Terrakotta-Figuren und -Biisten, Luxusmibel,
Porzellan-Nippes, Schreibitisch-Guarnituren, Rauch-Garnituren

Vorziizliche Auswahl in
— Verlobungs-, Hochzeits- und Gelegenheitsgeschenken —
in allen Preislagen
Steter Eingang von Neuheiten
Verkaufitellen der Fabrikate:
Christofle & Co. Karlsruhe, Wiirtth. Metallwarenfabrik Geislingen, Wiirtth, Metall-
warenfabrik Giippingen, Vereinigte Deutsche Nickelwerke Schwerte, zu Tarifpreisen
Besichtigung der Ausstellung ohne Kanfzwang. — Simtliche Waren nur I. Qual.

e i
Ere
Baden-Wiirttemberg



	I. Gemüse.
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

	II. Kartoffelspeisen.
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]


