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4. Gemiife.
Gemiife.

Die gebriudhlichiten alltdglichen Gemiife werden vielfach
febr fcblecht zubereitet; man erfticft fie in einem bdicten,
brdunlichen, verpfefferten Meblpapp, oder verditht den
thnen eigenen Woblgefdhmadt durch allzu veidhliche Butter.
Und doch gibt’s eine fehr einfache, leicht u befolgende Negel,
die jedbem Gemiife fein Aroma Heldfpt.

Diefe gemeinfame Regel beftebt in der Verwendung von
einem Der Quantitit des Gemiifes angemeflenen Stiick
Butter oder reiner, ausgelaffencr BVutter; man (Gt fie heif
werden, fiigt eine wingige Portion fein gefchnittener Siiebel
bei, einen Teeldffel (fiir sirfa 2 Pfund Gemiife) Mehl,
{dhwist diefe gufammen gang leicht, [B{cht mit Fleifchbrithe
(meiftens aus Maggis Fleifchbriipmwiivfeln beftehend), nidht
etiva mit dem Gemiifewaifer, ab, falzt leicht und {dhwentt
dann dag Gemiife dbarin um. Junge Vobhnen, Erbien, junge
RKarotten, Jucferichoten mwerden nidht vorher abgefodht,
miiffen dafiiv aber ldnger in diefer Feinen Sauce ddmpfen.

Bei Shoten, Erbfen, Gelberiibchen entfcheidet der Be-
{chmacdt iiber Anfilgen von Jwiebeln, und audy dag Mehl
ift hier meift leicht entbebrlich, o dap Vutter und Fleifch-
briie allein itbrig bleiben. &8 wedyfeln dann blof die Ju-
taten, wie Pfeffer, Sucker, Mustat.

1. Hopfenfeime.
Familie Pecht, Frauenfeld.

10 Biinbel Keime, nufigrofy BVutter, Swiebel, ¥ Raffee-
[6ffel Mebl, Fleifchbrithe.

Die jungen Sproffen von Hopfen, braun ober griin,
werden gewajchen. Madhe frifche Vutter in einem Pfdnn-
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chen heiy, bobnengrop Jwiebel und 15 RKaffeeldffel IMebhl
werden darin anzieben laffen, mit 1 Fleinen Schipfloffel
Gleifchbritbe aufgefocht. $Hierbinein gib bie Hopfen, laffe
fie fachte etiva 20 Min. dampfen. Nidhte fie in der Sauce
an, die giemlich diinn fein mup und febr wenig falzig. Meift
geniigt dag Galy der Fleifchbriibe.

2, Cpinatpudding.

Familte Pecht, Konftany.
3 Mildhbrot, etwad Mildh), nufgrof Butter, 100 ¢
DButter, 3 Eier, 1o Pfd. Spinat, Salz, Pfeffer, Musfat.

Reibe 3 Mildhbrtchen ab, weidhe dag Weife in Mildy
und dampfe ed in nuBaroff Butter, in dem {hon balbnufp-
grof Smichel weidh getworden. Niihre 100 g frifche Butter
mit 3 Cibottern, fiige die LWeden und %5 Pfb. iibrigen,
fertig gefochten Spinat bei nebjt bem Eifchnee, Salz, Pfeffer
und Musfat, BVuttere eine Puddingform, beftrene fie mit
den abgericbenen Brofamen, fiitlle dic Mafle ein und Foche
fie 1 Stunde im TBaflerbad.

3. Gpargelpudding.

Familie Buchenthaler.
80 g Butter, 2 Loffel Mebl, 14 Cit. Mildh, 4 Eier,
2 Ciffel Sehinten, Salz, Dfeffer, 114 Pfd. Spargeln.

80 g Butter laf mif 2 Loffeln IMebl heip werden. Lifche
mit {o viel Milch ab, daf eine ziemlich dicke Sauce ent-
ftebt, die erfaltet mit 4 Eidottern und 2 Ehlsfeln gemwiegtem
Sdhinfen, efwad Saly und Pfeffer vermifcht wird. Jer-
{dhneide 115 Pfd. gefodhte ober 114 Lit. im Wedapparat
gefochte, abgetropfte Spargeln in fleine, etiva 3 cm lange
Ctiidfe und mifche fie nebff dem Schnee der 4 Eier untfer
die fertige Sauce. Vuttere eine glatte Puddingform (ohne
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Mitteldorn), fiille die Maffe ein, fehliefe den Deckel und
foche fie 34 Stunden in ftrudelndem Waffer. Reiche eine
belle Butter- oder Ehampignonfauce ertra,

4, Bleichiellerie,
Cnglifched NRezept.

2 Stauben Bleichiellerte, etgrofy Vutter, 1 Loffel IMebl,
Trietjchbriibe, 14 Pfd. Nindermart.

Nadhdem die {chlechten WVldtter weggebrodhen find und
die Pflange gewafchen ift, drehe fie um, dap die Wrrze!
nac) oben fteht, und {dhneide mit {charfem Mefier von oben
burch die Wurzel und veife nach unten den Stoct ausdeinander.
Leile die Hilften nodymald ebenfo. So befommt jeder ein
Otiict vom Veften, der Wurzel. RKoche nun die Stisce in
Salzwaifer weidh. Hat man fehr viel Gemiife, {o binde
man die breiten duperen Vlatter allein in Biindel und
foche fie ldnger ald die innerven, die {chneller weich werden.
Nimm fie ausd dem Sud, lege fie langs auf eine Heife Phlatte
und iibergiepe fie mit Folgendem: laf eigrop frifche Butter
beip werden, fiille je nad)y Quantitit ¥ bid 1 Loffel Mehl
binein, lap mit Fleifchbriihe {hnell auffochen, falze wenig.
Ctwag Rindermarf laf im Kodhwaffer gar werden, lege
¢8 in Otiidden gefchnitten obenauf. LUm die Platte zu
permebren, vifte Milchbroticheibchen gelb und lege fie unter
bie Sellerie. Sehr beifs fervieven.

5. Vlumentohl gratinievt,

Blumentobl, 16 Viertel Parmefan, 2 Loffel Schmels-
butter, 114 Léffel Mebl, 2 LofFel Milch, Salz, Prefer,
DButterfldctdhen,

Koche 1—2 tleinere fefte BVlumenfohlfopfe ab in feharfem
Galzmaifer. Lege fie abgetfropft in eine feuerfefte Schiifjel,
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beftreue fie did mit Parmefan und begiepe fie mit folgender i §f
Gauce: Laffe 2 fleine Chlsffel Scymelzbutter in einem e
Prfannchen weich werden, driicke 1% Loffel bl binein, jHge
foche mit 2 Liffel Mildh und {o viel Waifer auf, daf eine nod
febr bDide Sauce entftebt. Salze und pfeffere leicht, giepe fen.
iiber Den Vlumentobl, belege mit Bustterflockhen und laffe b
25—30 Min. im mittelheipen Vackofen. beif
M

M

6. Tomatengemiife. gl

1 Riferglag Tomaten, 1 Liffel Vutter, 1 Teeldffel Mebl,
Biiebel, 2 Maggi-Fleifchbriibmiirfelchen.

Aus frifdhen Tomaten ift e nicht leicht heryuftellen, weil
bag Jerfallen dDroht. Sonberbarverweife ift Dies bei vidytig
im Wedapparat bergeftellten leichter ju vermeiden, Fimm
por allem nidht {ebr rveife Friihte, fondern fefte, die rof
und efivad bart find. Schneide fie einmal ber VBreite,
cinmal der Hobe nacdh durch, nachdem fie gemwafchen und
pon ber Bliite befreit find. Sdhidhte fie obne jeglichen
3ufag, aufer einer fleinen Prife Saly, diveft in die Gléfer,
fein Waffer. Sterilifiere 20 Min. bei 80 Grad. Nadh
3 Tagen nadbfterilifieren. Subeveitung: Lap guted Vutter- L
fett beip mwerden, etwad Jwiebel und 1 Teeldffel Mehl o

brin anziehen. Ld{che mit dem Saft ab und laf die Tomaten- TL
ftitcfe nur {chnell drin bheiff werden mit Saly und Pfeffer. P
Nicht Focdhen laffen.

7. Gurfengemiife.
2 grofie Sdhlangengurfen, eigrof Butter, 15 Teeldffel
Magai’s Wiirze, 1 Loffel Wehl.

Sehale fernlofe Schlangengurfen, halbiere fie und {hneide
fie in fingerlange Gtiide, die leicht gefalzen % Stunbde
ftehen miiffen. Dann zerlaf in einer breiten Kafferolle fiir
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2 groffe Gurfen ftarf cigrop Vutter, in die 1 Teeldifel
Mehl gerithrt wird. Nun werden die Gurfenftiicke darin
yugedectt efiva 15 Gtunde gedbdmpft, gepfeffert, wenn nitig
noch gefalzen. Sie miiffen dann etwad weich und braunlich
fein. Etwag AUnbhangen der Brithe am Vobden {dhadet nicht;
beim Unrichten nimmet man juerft die Stiicte heraus in eine
heipe Schiiffel und focht die Sauce (08 mit Hilfe von
Wafler; gulest hebt man ihren Gefdhmack mit ¥ Teeldffel
Magai’s Wiirze und gieht die Sauce iiber die Stiicke,

8. Gefiillte Gurien.

Familie Hanfftaengl, Miindhen.
2 Gucken, 114 Pfo. Pilge, Jiviecbel, Peferfilte, 2 Liifel
DBrafenfauce, 1 Loffel Tomatenmarf, 1 Prife Paprifa.
Hihle 2 grofe ober 4 fleine, halbierte Gurfen mit einem
Coffel aud und ftelle fie leicht gefalzen Dbeifeite. Dampfe
135 Pfd. Pilze, fauber gereinigt und gebadkt, in Vutter-
fett mit etivad Jmwiebel und Peterfilie, ein paar Ldffeln
Bratenfauce, 2 durdhgeriibrten Tomaten oder in Ermang-
lung frifcher 1 Loffel italienijchem Tomatenmarf und 1 Prife
Paprifa. Laffe nun die Gurfen abtropfen und fiille fie mit
den gefchmorten Pilzen, die auf Saly verfucht werden miifjen.
L£ege die gefiillten Gurfen in eine Dfanne mit Fett, in dex
fie nicht umfippen diirfen, und f{chiebe fie in dben Vadofen
fiir 20 Min. Wil man fie auf dem Herd fertig machen,
fo mufp dag Feuer {anft fein, und fie brauden 30 Min., bis
fie fich gelb farben. Sie werben mit dber fich bildbenden Sauce
angeridytet,
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9. Sauerfraut.

Familie RKeller, Karlsrube.
11, Pfo. Gauerfraut, 2 Léffel SdhHweinefett, 1 Bwiebel, e
1 vrobe RKartoffel.

Fitr 3 Perfonen nimm 114 Pfd. Sauerfraut. Verfuche
¢$ rob auf Salzigleit. Jft e8 fcharf, weil dlter ald 4 Wodhen,
fo witd die Halfte in Waffer abgefdiventt, wenn ntig
Vs Otunde drin liegen gelaffen. Nimm in eine Kafferolle
2 grope Loffel voll Schweinefett, odber halb Schiweine-,
halb Vutterfett, laffe e8 sugedectt mit einer fein zer-
{chnittenen Stwiecbel febr beifs werden. Fille nun das Kraut
binein und {haufle es wibrend einer vollen Wiertelfrunbde
fleiBig um, obne gugudecfen. Dann gib 6—8 Wadyolder-
beeven dran, wenn feine am Rvaut felber waven; {cbiitte
I Schdpfifiel fochendes Wafjer feitlich an und decke feft zu.
Gib fehr acht, dafs e nicht anbrennt, und lafie ¢ nun im
gangen 115 Gtunden (die evfte Viertelftunde eingerechnet)
tochen, von Seit ju 3eit fparfam Whaffer nadhgiefend und
umfchaufelnd. Schile nun eine rohe Kartoffel, veibe fie und
gib died an dag Kraut unter ftarfem Riibren. Nun mufp
pag RKraut weich fein, und e8 darf feine Vriibe Haben.
Gib cin Gliasdyen Rivjchmwafler dran, rithre ffarf und richte
in beiper Schiiffel an.

Linger alg 2 Stunden darf dasd Kraut nidht fochen, fonit Ul
bleibt e8 nicht derb und Friiftig. Wein ift {ehadlich dafiir.
Dag Kirfdwafler ift Curus, fann gut wegbleiben. Das
Gdanfefett verdndert den reinen Sauerfrautgefdmad, ift un-
fein und eine Unfitte, wie dad Mebhl.

Ohed
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10. Gyedfraunt.
1 Ropf Weifitraut, 200 g Spect, 2 Loffel Meb!l, 4 TWach-

bolberbeeven, Effig, 5 RKartoffeln, 1 Glag Wein,

Hoble einen grofen diden Weihtrautfopf fein. Gib ibn
in einen Dampfhafen mit 1 Schvpfldffel beifern Waffer,
fein Galz. Slber|chiitte das Kraut mit folgender Sped-
fauce: erfchneide zivfa 200 g Spect febr fein, laf ibn zer-
geben und 2 Liffel Mehl darin braunlich werden. Gib
4 zerjtoffene Wadhholderbeeren, Salz und Preffer daju, [Bche
ab und gib fo viel Cffig su, dap die fertige dide Sauce
pifant {chmecft. Laffe zugedectt Kraut und Sauce auf einem
Risftden fodhen. Jn einer Kafferolle foche 5 flein zer|dhnits
tene RKartoffeln in Salzwafler gar, {chittte fie su dem Fo-
chenden Speclraut, laffe aber nidht anbrennen. MNege von
Beit gu 3eit mit fochendbem Waffer, big dag Kraut voll-
fommen weid ift; etwa in 15—1 Stundbe verfuche, ob genug
Cifig und Pfeffer dran ift. Die RKonfifteny muf die von
Gauerfraut fein.

11, Gedampfted Weinkraut,

Familie Sacdhs.
2 KRipfe Aeihfraut, 2 Coffel Butterfett, 2 Loffel KRitm-
mel, 1 Glagd Wein,

QUbgelagerte, etwasd lodere Weihtrauttdpfe werben ge-
piertelt, der Mittelzapfen febr vorfichtig herausdgefchnitten,
pamit die BViertel nicht zerfallen. Jn eine Kafferolle gib
2 Loffel Butterfhmalz mit feinem Saucenfett, laffe beifs
werden. BGib die Krautviertel hinein, mit einigen Imwiebel-
{cheiben, 2 Léffeln Rfimmel und 1 grofen Glag Weifwein,
Stecde die Kachel in den Vadofen 2 Stunden vor dem An-

q
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richten. Sieh alle 10—15 Min. nach, um fochend Waffer,
eventuell nod)y Wein nachzugiefen und bdie Viertel umau-
legen. RKein Pfeffer, faum etwas Salz; die Sauce muf
immer recht in die Viertel hineingegoffen werden. BVeim
AUnrichten mup dag Gemiife bitb{h rofa fein, febr weidh,
Dat{chig und viel Brithe haben. Drum febhr fleipig begiefen
und nidht braun werden laffen, lieber jubecfen oder aus dem
Ofen nebmen.

12, Pilzfraut,
Selbit.

1 grofer Wirfinglopf, 1% Pfb. Pilzge, 1 Milchbrot,
2 Liffel Bratenfett, 2 Bwiebeln, Peterfilic, Salz,
Paprifa, 2 Liffel Parmefan, Vratenjauce, Butterflict-
chen, Maggi’d Fleifchbriibe,

Fiiv 3 Perfonen nimm einen fehr grofen WirfingFopf,
fchneide die eingelnen Vlédtter ab und fdhneide an den dufer-
ften die Nippen glatt. Kocdhe die Vlitter in Salzwaifer
10 Min., {o daf fie nidht zerfallen. Schwente fie ab. Puse
1%5—2 Pfd. Pilze verfdyiedener Sorten, dampfe fie in
etwag Vutfer, foche den Saft ein und wiege fie groblich.
Weiche 1 Milchbrotchen in Waffer, driicke aus und dampfe
¢8 in einer Pfanne, in der 2 Loffel guted BVratenfett heif
gemacht ift, nebft 2 grofien, fein zerfchnittenen Swiebeln,
1 Liffel verwiegter Peterfilie, Saly, Paprifa und zulest
2 CEploffel geriebenem Parmefan. Vermifche diefe rafch
verfocdhte Farce mit einigen Loffeln voll iibriger Vraten-
fauce und den Pilzen. Nun breite je 1 Blatt Wirfing
auf einem Teller aus, beftreiche e8 mit 1 Loffel Farce,
rolle e8 sufammen und lege ¢8 in eine nidyt gefdhmierte
Auflaufform. Vebede die gefiillte Form mit etwa itbrig-
gebliebenen Blattern, ftveue etivag Salz und Vutterflsckchen

i,
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driiber und fiille am Nand etwas heifie Tleifchbriibe (aus
Maggiwiirfelden) an, bis die Vriibe beinabe gleich hodh
ftebt. Ochiebe rafch in den beifen Badofen, vermindere
nady 10 Min. die Hige und lafs die Speife im ganzen 45 Min.
drin. Man fann eine Tomatenfauce Dazu geben, ed ift aber
auch obhne dies {hmadbaft genug.

13, Mantelgemiife,
Familie Hanfitaengl.
Berjdhiedene Gemiife, 4 ERlbfFel Mebl, 34 Lif. Mileh,
3 Gier, 2 Lffel Parmefan, Preffer.
3n cine feuerfefte Form lege Gemiife wie BVlumenfobh!
serteilt, Schwaramwurzeln obne Sauce ufw., einfadh in Sal-
waffer abgefodht. Fille dariiber folgenden Gup: 4 Eplifyel
Meh!l gerriihre mit 15—3/4 Lit, Mildhy. 3 Gier zerjchlage
allein, dann fdiitte fie u der MeH-Milch nebft Saly,
Preffer, Musfat und 2 Léffel Parmefan, fiille diefe Maffe
iiber dad Gemiife. Lafle e im Ofen gelb werben. Den-
felben Gufp obne Parmefan, dafiir mit Buder, fann man
auf Kompott, dad ohne Briihe untergelegt wird, vermwenden.

14. Un Douglas.
Selbit,
1 Rilo Erbien, 1 Rilo Steinpilze, 2 Gier, 14 Pidb. Par-
mejan, eigrof BVutter, 1 Loffel Diehl. — Gigrofy Butter,
Preffer, 2 Loffel Bratenfauce. — Jur Sauce 2 Liffel
Mebl, eigrofy Butter, 4 Liffel WMildh, 1 Maggi’s Fleifch-
briibwiirfer, 2 Gier,
Madhe aus 2 Liffel Mehl, Butter, Mild), Saly otvie
einem in Waffer aufgeldften Magai-Fleifchbritbmwiirfel eine
febr dide Butterfauce, laffe fie abfeits evfalten.
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Laffe die Crben, falld fie aus der Wiichie ober dem
Ledapparat fommen, gut abtropfen und dampfe fie in
eigrof Butter mit einem RKaffecldffel Mebl, Salz und etivas
Buder. Gib pom Saft nur fo viel dazu, dap fie nicht an-
brennen. Bugleich [affe in ecinem andeven Topf eigrof
Butter ergeben, fchiitte die Steinpilze hinein, mit der Halfte
ibres Waflers, Salz und 2 Loffel Bratenfauce, audy einer
Prife Pfeffer. Eine feuerfefte Wuflaufform mwird leicht ge-
buttert; belege fie mit ben Crbfen und ftreue 4—5 Liffel
Reibfife davauf. Sfreiche glatt und fiille die Steinpilze
pariiber, dbann ebenfalls Kadfe. Verfuche vor dem Einfiillen
die Gemiife auf Sals.

Qun vermifdhe die inzwifchen erfaltete dide Sauce mit
2 gefdblagenen Ciern, 2 Loffel Neibldfe, Salz und einer
GSpur Musfat, ftreiche fie iiber die gefiillte Form und backe
fie 34 Stunden im beifen Ofen. uferft fattigend,

15, Schmalzfartoffeln,

Aus Pfullendorf,
1 Loffel Saucenfett, 1 Jwiebel, Paprifa, Fleifchbriibe,
2—3 Pfp. RKRartoffeln.

Gib einen quten Loffel Saucenfett in cine KRachel, dazu
eine grofe 3mwiebel fein zer{chnitten, ddmpfe fie zugebeckt
weich, aber nicht gelb. Dann dffne und laffe rauchend
terden. 8 grofe Karfoffeln werden gefchdlt und gewafchen.
Dann {hneide fie in fleine Stiiddhen (wie weife Niiben),
mwafdhe fte aber nicht mebr, {ondern wirf fie direft in dag
beige Fett, dazu eine Prife Paprifa und Salz. Riibre
rafch um und giepe bis faft zur gleichen Hohe Fochende
Fleijehbrithe (aud Maggiwiirfeln) an und laffe feft ver-
fcbloffen fochen, dDann offen etiwasd verdampfen,
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Bur Abwedhjlung fann man die Speife ju ,Ungarifchen
RKRartoffeln” madhen, indem man 2 Loffel verditnntes ita-
lienifched Tomatenmarf nebft etivas Paprifa dreinviibre,

16. Geftovte RKartoffeln.

4—5 3Bwiebeln, 1 Loffel &et;; Sgt'l‘llfl_.‘{;fe}n, 1 Lorbeer=

blatt, Butterflicichen, Mageai’s Fleifchbriibe.

Sdhneide 4—5 grope 3mwiebeln fein, dampfe fie leicht in

gutem Fett und ftelle fie beifeite. Schdle und {piile 8 grofe
Rartoffeln; dann {dhneide Scheiben davon in eine gut ge-
fhmierte Auflaufform. RUAuf eine unterfte Lage davon
ftreiche 2 Loffel von den Jmwiebeln und 1 Lorbeerblatt lege
darauf. Dann Kartoffeln, Swicbeln, Corbeer und dann die
fegten KRartoffeln; oben drauf Vutterfldckdhen. Fiillen mit
Fleifchbrithe, 34 Stunden in den Vadfofen,

17. Ravtoffelfnopf.

Familic Sadhd, Karldrube.
5 Milchbrote, Y4 Lit. Mileh, ¥4 Pfo. Buiter, Yo Pb.
Rartoffeln, 5 Eier.

Weiche das Teife von 5 abgeriebenen Mildhbroten in
falte Milch; rithre 14 Pfd. frifhe BVutter mit 5 Eigelb
glatt, filge Y% Pfd. geriebene Kartoffeln dazu nebft Saly
und Musfat, ebenfo die feft ausdgedriickten Weden. Die
5 Giweifs, 3u Scdhnee gefchlagen, leicht Darunter gegogen.
Die Puddingform wird gebuttert, mit Wedbrisfeln beftrent
und die Maffe eingefiillt, dann 1 Stunde im Wafferbad gefodt,

18. Tomatenfartoffeln,
Selbit.
10 Kartoffeln, eigroff Scdhmelzbutter, 1 mwicbel, Fleifdh-
briibe, 20 Tomaten, nufigro Butter, Veterfilie, 3 Liffel
: Parmefan. : ;
Verwendung der fleinen, firfdhgropen Tomaten, Kodhe
reichlich Rartoffeln in der Schale. Madhe wihrenddem eine
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DBactofen,

etivag Fleifchbrithe dazu.

Fleifehbriibiviivfeldhen,
B

BLB BADISCHE
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Sauce aus eigro Sdmelzbutter, 1 gewiegten mittelgrofen
Jwiebel, 2 Loffel Mepl, Salz, Pfeffer, Fleifchbriibe.
Mache fie diinner ald gewshnlich, o da e 15 Lifer er-
gibt. Dampfe nun etiwa 20 gany Eleine rote Tomaten in
Butter, Fleijhbriihe und etwas Peterfilie, obne daf fie
serfallen. Gcbneide einen Teil der KRartoffeln in GSdeiben,
belege bamit 2 Fingerhoch den Bobden einen uflaufform
in weldher ein Loffel von der Sauce ringsum gefchwentt
worden war, fo daf fie ringdum anbaftet. ®ib Galz und
einen fleinen Schopflsffel Sauce auf die KRartoffeln. Ve-
lege fie nun mit der gangen Portion Tomaten jamt Deven
furyer Briihe. Streue 3 ERliiel Parmefan davauf, fodann
blattle den Neft KRartoffeln Daviiber, beftreue mit Gals,
Parmefan und dem Saucenreft. Schiebe 15 Stunde in den

19. RKartoffelfiille fiir Gansg oder Spanferfel.
Familie Rochling, Saarbriicen.
2—3 Rartoffeln, Leber, Hery und

Siwiebel, Majovan, Fleifhbriibe.
2—3 Pfd. Kartoffeln werden 3u Mus gefocht und Heif-
geftellt. Leber, Hery, Lunge und Magen der Gand ober
Des  Opanferfel werden gefdubert, gediinjtet unb nebft
3wiebel, Majoran, Saly und Preffer su den RKRartoffeln
getan.  Oollten diefe 3u trocfen geworden fein, fo fitlle

Lunge ber Gans,

20. Winter- ober Krausfohl,
Bremer Nezept.
2 Pfd. Keausfobl, 2 EHIBFel Fett, 1 Siviebel, 1 Lauch-
birne, 1 Lffel Jucer, 1 Cit. Fleifbbriibe aus Maggt’3s
Berlies fauber eine Portion, zivfa 2 Pfd., Kraustolhl,
der {chon gefroven war, ftreife die Blatter von den Otielen,
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wajdye und foche fie ohne Salz weid). Driicke fie in einem
Gieb aus, zerbacke fie griblich und dampfe fie fiiv 3 Per-
fonen in 2 {tarfen Eploffel voll feinem Saucenfett mit 1 febr
groBen, zerbacften iiebel und der tweiffen Virne einesd
diden Lauchs, die cbenfallé zerbackt ift. Fiige 1 Liffel
Buder, wenig Saly und 1 Lit. Fleifchbrithe dran und laffe
eine gute Stunde zugededt diinjten. Verjudhe nady Salj,
: erhishe den Gejdhmad durd) Fleifchertraft ober Maggi's
Wiivge und einige frifche Vutterfchnigel. RKleine RKraut-
ftauden {ind Den gropen vorzuziehen.

21. Geftovte Jiwiebeln.
Heidelberger Regzept.

1 L8ffel Saucenfett, 12 Smwiebelchen, 145 Loffel Bucter,
1 Coffel Frleifehbriibe, PDaprifa.

Uls Veilage zu Rindfleifeh, Vratwiivjten ufv. Schale
fiir 3 Derjoren 12 zwetihgengrope Jwiebeln. Laffe 1 Loffel
feines Gaucenfett mit 15 Liffel Stofaucfer heih werden,
braune davin die Swiebeln. Lo{de langfam mit 1| Sdopf-
[6ffel Fleifchbriibe ab, fiige Saly und Paprifa bei,

22, Maultajchen,

Samilie BVally, Sadingen.
2 Eier, 16 Dfd., Mebhl, 2 Smwiebeln, Deterfilie, Sellerie-
blatter, 1 Gi, 1 Teller voll Fleifchicheibchen.

Mache von 2 Eiern einen feften Nubelteig, walle ihn fein
aug, Sdneide nad) einer grofen Taffe Rondelle daraus.
Gerner verwiege 2 Jwiebeln, 2 Hande wvoll Peterfilie,
1 Handooll Sellevieblatter und dampfe dies fury. Fiige einige
aeiviegte Scheiben falten Fleifched dazu und 1 €i. Salge,
permenge alled gut und fege Heine Haufchen diefer Fiille auf
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die Rondelle, doch nicht ganz in die WMitte. Veftreiche den
Rand ber einen Ronbellhilfte mit Eiweif und fchlage die
anbere Hdlfte iiber dem Hiaufchen Fiille auf den naffen
Rand, fo dap er gut feftflebt. RKodye diefe nun balbrunden
MNMaultafdhen in fochendem Salzwaffer gar. In BVafel
nimmt man ftatt des Nubdelteigd {ebr grofe Spinat-
bldtter.

23. KRaftanien auf Tivoler Art.

1 Pfo. Maronen, 100 g Juder, cigrof Butter.

Sebile 1 Pfo. Maronen. Lege fie in fochendes Waifer,

big die gelbe Schale geldft werden fann. RKodhe nun in
frijchem Waffer mit wenig 6a[g, bie Raftanien faft weich
und f{dhiitte dag Waffer ab. Laffe in einer Pfanne 100 g
Sucer brdunen, Ib’fcbc rafd) mit wenig Taffer ab, gib
Suder und eigrofh Vutter dazu nebft den "{’aﬁamcn die
Darin diinften miiflen. Gib eine Hagebuttenfauce befonders
Dazu. HUm bdiefe KRaftanien ju Gemiife ju geben, bleibt der

~

Suder weg.

24, Pilzreis.
Selbit.
1 DPfo. Pilze, 1—2 Loffel Bratenfauce, o Pfd. Patna-
reis, eigrof ‘-‘"uncl 4 Liffel ”J.\mmemn
Die Spetfe ift obne ’Bratunaum, 1—2 Loffel voll, nicht

fehmachaft 3u machen. KRodhe beften Vatnareis, % Pfbd.,
{o langfam iwie irgend mbglich, in febr viel Wajfer mit
wenig Saly weid) und mifche ein gutes Stitcf frifche Butter
darunter nebit 4 Léffeln voll Parmefan. 1 PFd. verfchie-
dener Pilze {Gubere griindlich und ddmpfe fie (die grdferen
seridhnitten) in gutem Butterfett. Fiige einige Loffel
Bratenfauce bei und fiille die fertigen Pilse nadh 20 Min,
langem Kodhen in die Mitte deg RNeifes.

e

= Gy =2




BLB

Gemiife 41

25, Reigauflauf mit Kife.

Yo Pib. Patnareid, 14 Lit. Milch, eigrof Butter,
3 Gier, 14 Lit. Mildh, 15 Wiertelpfund Parmefan.

15 Pfo. gut gewafchener Patnareis wird mit 14 Lit.
Waffer und einer Prife Salz fo langfam wie moglich auf-
gezogen. Wenn das Waffer aufgefogen ift, fiille 1, Lit,
Milch nach. Laffe den Reis erfalten. Niibre 40 Min.
vor dem Efjen eigrop Butter weid), fiige 3 verflepperte
Gier drein, Salz, Pfeffer, 14 Lit. Milch und s Pfo. ge-
richenen Parmefantife, dazu den RNeis, Fiille in die ge-
fettete Auflaufform und bade in mdpig bheifem Ofen
30 Min.

26. Nudelauflauf.
L5 Pfd. Nuveln und dasgfelbe wie N, 25.
Statt o Pfd. Neid nimm ebenfoviel abgefodyte Nu-
Deln. Oonft genau diefelbe Vor{dhrift.

27, Mattaronipudding.
Familie Herofé, Konftans.
Vo Pio. Mattaroni, 4 Ger, 1 Coffel Butfer, Pfeffer,
Y5 Did. Sdhinten, 15 Lit. Rabm, 30 g Parmefan.

Yo Pfo. feine Matfaroni werden fury gebrochen, halb-
weich gefocht, beip abgefdhwentt. Niihre 4 Cigeld mit
1 Liffel zerlaffener frifcher Butter, Pfeffer, Salz, 1o Dfo.
gewiegten Schinfen, mapp 14 Lif. {iigen Nahm, 30 g ge-
riebenen Parmefan und die Maffaroni, zulest Dden
Odhnee der 4 Cier. Fille in eine gebutterte Form und
foche ftart 1 Gtunde. A3 Wuflauf braudhen fie nur
15 Stunbde.
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28. RKifjeauflauf.
Familie Keller, Karlsrube.
15 Biertel Butter, 5 Eier, 116 Vieriel Parmefan.
Riibre Y5 Viertel Vutter leicht mit 5 Dottern, dajzu
gib 115 Wiertel gericbenen Parmefan und den Schunee der M
5 Cier, 20 Min. in gebutterter Juflaufform im heifen X
Ofen. Jn der Form anbieten. Fiir 4 Perfonen.

29, Vunted Gemiife.

Frau Jap, Vaden-Vabden.
1Y% Dfp. Karoften, 1% Pfd. Note Niiben, Butter,
1—2 3iwiebel, 2 Inappe Teeldffel Mebl, Fleifchbriibe,
4 Loffel {iigen Rabm, Salz, Pfeffer.

Diefe befondersd biibjhe Scbhiiffel erfordert, daf fowohl
RKarotten wie RNote Riiben febr jung und zart find; fie
ligt fich auch aus folchen Derftellen, die jung im LWed-
apparat fterilifiert urben. Die KRarotten miiffen dann in
GSchetben gefchnitten fein, ftatt lings,

Kodhe jede der beiden Sorten Niiben getrennt in Sals-
waffer weich, baute fie und fchneide fie in ftarfe Scheiben,
weil fie leicht zerbrechen. Halte fie feft zugedectt heif. Gib
nun fiiv jede Sorte in ein befonderes KRafferol je einen guten
Loffel Butter, in dem die Halfte einer mittleren, fein zer-
{chnittenen Siwiebel anziehen muf; filge dann etnen fnappen )
Teelsfiel Mehl dazu, dann (Bfche mit ftarfer Fleifchbriipe
ab und bdmpfe die Niiben fury darin, Salze und pfeffere
leicht, mache mit je 3 Coffel fithem Nabm die Maijfe ge-
fchmeidig und rvichte beide Teile zugleich auf einer flachen 7
runden Schitffel balftig an. Sie fliehen mangeld BVriihe
nidht ineinander. 3u Vratourit ujw,

BLB BADISCHE
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30, Spedtlispe,

200 ¢ Spedt, 115 Jwiebeln, 5 Milhbrote, 300 g Meb,
T4 Lit. Milch, 2 Gier,

Laffe 200 g feingefchnittenen Spect gelb werden, 1%
grope Jmwiebeln und 5 ebenfalls feintiirfelig  gefhnittene
Milchbrote werden mitgersftet. Rithre 300 g Mehl mit
va Lit. Ml und 2 Eiern glatt, Salz und Mustat dran,
fchiitte dies iiber dag Gerdfrete, forme KIope und foche fie
10 Min. (e nach Grofe langer) in Salzwaffer gar.

31. Bolognefer Nudeln.

15 Pfo. Nubeln, Schinfenfett, 1 Coffel DButterfett, 2 Iiie-
beln, gelbe RNiiben, Sellervie und Peterjilie, 14 Did.
Sdhinfen und Braten, 1 Loffel Somaten, 1 Glas Wein.

Y2 Pfo. breite Nubdeln werden gefocht, abgefchwentt und
bereitgeftellt. Jn einer RKafferolle wird fleingefchnittenes
Cdyinfenfett und 1 Loffel BVutterfett heifs gemacht; dazu
fommen 2 Feingefchnittene 3wiecheln, dto. gelbe NRiiben,
Sellevie und Peterfilic. Wenn dies ugebedt ganz tweich
gediinftet ift, fommen einige Scheiben feingewiegten Braten
und Schinfen dazu, etwas Vratenjauce, 1 Lofel Tomaten-
mus und 1 Glag Wein. Dilze find fafultativ. Vermifche
nun diefe Fitlle mit den Nudeln, verfuche nach Salz und
bebalte ein wenig Nudeln itbrig, um fie oben drauf zu legen.
®ib das warme Gange in eine gefettete Auflaufform und
lafje e8 14 Stunbde im mittelivarien Badofen.

32, Ginmachbobhnen zu fochen.
Die nach N, 1 cingemachten Vobnen haben, um fie
iiber die noch warme Herbitseit 3u {chiigen, febr viel Sal;.
Will man fie gebraudhen, fo werden die BVobnen fo lange
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in laumwarmes Waffer gelegt, big fie nicht mebr {alzig {chmeden
— irfa 15 Stunde — man muf verfudhen. Dann werden
fie abgetropft und in ciner RKRafjerolle, in der wenig zer-
{chnittene Swiebel in veichlich Butterfett {chvigt, gediinftet
bei gefchloffenem Decfel, Ganze RKodhzeit zivfa 1 Stunde.

Die alte Manier, die BVobnen ftatt ded Dampfens {tun-
denlang zu fochen, ift {chlecht {chmectend und jchlecht riechend,
audy find die Vobnen fdwer verdaulich. Ein Ubergiehen
der fertig gebiinfteten Vohnen mit gelb gebratenen 3iwiebel-
ftiickchen ift febr {dhmadbaft, aber entbebrlich.

33. Mangolbditiele.
Heivelberger NRezept.

2 Pip. Stiele, cigrof Butter, Jwiebel, 1 Loffel Webl,
Fleifchbriibe, Saft von 5 Jitrone.

Lap dich nidht verleiten, dag Griine der Mangodpflanze
au vermenden. &8 {dhmedt {chlecht, und leider finbet man
¢8 baufig in ,Spinat” betitelten Konferven {chlechter Her-
funft. Die Sticle bingegen, befonders des gelben Mangold,
finb voraiiglich, wenn ridytig gubereitet.

Siehe die ftarfen Faden und Ddiinnen Hdute der Stiele
ab, wafdye befonders ftart das erdige Endijtiict, oder {chneide
¢é ab, Gpalte die in halbfingerlange Stiide gefchnittenen
Stiele 3u Bleiftiftdice und foche fie in veidhlich Salzwaijer
ab. Gib in eine RKRafferolle cigrof Vutterfett, lah darin
bobnengrof Jmwicbel und 1 Léffel Mebl anzieben, fiige die
Stiele, Pfeffer und o viel Fleifchbriihe aus Maggi’s
Fleifchbrithwiicfeln au, daf dag Gemiije gebunden wird,
obne daf e cine dicke Weblfauce werden darf. Linger ald
10 Min. follen bie Stiele nidht in der Sauce fochen; vor
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dem Anvichten tropfe den Saft einer halben Jitrone hinein.
Wenn e8 wenig Gemiife wird (Mangold fallt fehr zufam-
men), {o lege leicht in Vutterfett gebadene Mildhbrot-
{hnitten dDrum Herum,

34. Maistolben,
Gamilie Lipperbeide, Vrirlegg, Tivol.

®ie jungen, nod) weifen Maisdfolben, deren Kbrner aber
{chon gang ausgebildet fein miiffen, werden einfach in Sals-
waffer 1 Stunbde lang gefodht und gerade {o, obne Jutaf,
gegeflen. Manche lieben, Butter darauf zu ftreichen, dodh
ift die ecinfache Art {dhmacthafter und bequemer zu effen.
I Tirol fafst man den Kolben jwifdhen beide Hinde, beipt
mit den Bdbnen dirett die Kivner heraus, ohne Gabel oder
Meffer zu gebrauchen.
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