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Gemitie.

ober Objtiaften, wie von Bier oder WViildy Hergejtellt find. JBu
Seinfaltichalen wird ein Bujak bon Sago, Reid, Gries, Brot,
ven Bierfaltjdalen meiftend mit Sdwarzbrot und Korinthen —
Sultaninen, und den WVildfaltjdalen bon Sdivarz- od. LWeifbrot
mit Cinlagen bon Beerenobit bereitet. 3 verbleibt fiir die
Hausdfran mmmer tn der Oerjtellung ein grofer Epielvaum, nad
den Waren, die gerade zu Haufe find.

C. @Gemiife und Hactoffeljpeifen.

[. Gemitfe.

1. 3ur groperen Sdmadhaftigfeit und zum rajdern
Weidytodien dber Gemitfe.

Um die Gemiije redht {chmadhaft ju fodien und zugleidy ein
jhnellered Gjariverden zu befordern, twolle man folgended beady-
ten. ©oll das Gemiife mit Butter gefodht werden, jo gebe man
aur Criparnid derfelben die Halfte der Butter ind fochende Wai-
fer, die andere Halfte ind Gemiife, wenn der Tobhf bom Feuer
aenommnien ird, wodurdh der Buttergejdmad jtarfer bherbortritt
und die Briibe fich mehr runbdet.

2. Sdjvarzwonrzeln.

Man wirft die Wurzeln, jobald jie gereinigt jind, in LWafjer,
iorin etwad Mebl geriihbrt und Efjig ijt; fie behalten dadurd
thre weife Farbe. Nun blandiert man fie in fodendbem Wafjer,
giet fie ab fest jie mit Fleijdbriihe und Butter aufs Feuer und
[aft fie tn Furzer VBriihe bei jpaterem Hingugeben ded Salzes,
a3 nidit ju biel jein darf, gar fochen. 2AlSdann madht man bon
per borhandenen Brithe eine weige Butterjauce und zreht fie muit
Eigelb ab.

3. Rojenfoll,

Die griinent gefdlofjenerr Rojen (Knojpen) iverden abge-
pfliidt, die ivelfen Bldtter nebjt den Harten Knoten am Stiele ab-
gejdnitten, bod jo, daf bdie fleinen Rofen ganz bleiben, in foden-
pem Waffer und Salz langfam gar abgefodit und mit dem Sdhaim-
[6ffel auf einen Durd)jdlag geleat, dbamit fie nidht zerfallen. Dann
[agt man Butter gelblich werden, ein wenig Plehl bdarin anzies
ben, riibrt etiwasd Fleifdbriibe oder Waffer, wenig WMusiatnuf
nebjt einigen Kornden Salz bingu und lakt dad Gemiife einige

Dabidis-Sdneiber, Rodbud. 3
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82 C. ®emiife und SKartoffelfpeifen,

Minuten zugedectt darin ziehen obhne zu ritbren. Dasfelbe muf
eine anfehnliche ©dbitfjel bilden, jdHmadhaft, faftig und nidt
breiig gefocht fein.

Beit ded Kodhend 94 Stunde.

Gerducherte und gebratene Dchfengunge, Sauciffen (Wiener
Wiirjtden), Sotelett feine [rifadellen, Blinjfen mit Sdhinken
gefiillt ald Beilage. -

Sprofien bon griinem oder brauncm Winterfohl.

Naddem bderjelbe ausgelefen und gewajden ift, ivird er in
Bindchen gebunden, in Wajfer und Salz abgefodht und auf ginen
Durdhidlag gelegt. Die Jaden werden alddann mit der Sdjere
durdaeidnitten und entfernt, die Biindden auf einer heifgen
Gdiiffel angeridhtet, mit feingeftoenem Jiviebad und Mustat-
nuf beftreut und eine jaure Gierjauce dazu gereidt.

Man fann dieferr Kohl aucdh wie Rojenfohl zubereiten und
nad Belieben etivad Gifig darvan geben. Bum Rodhen gehivrt die-
felbe Beit wie in Nr. 4.

Raudfleifdh, Frifadellen, Bratwurjt, gefiillte Ralbsbrajt, Le-
ber, Nierenjdinitten, gebadene Cier, Riihrei 1und Gierfuchen paffen
DAL,

5. ©dymalz- ober Butterfohl.

Die Blitter werden gewafden, auf einem Riichenbrett fein
gefdinitten, indem man eine Handvoll feft zufammenbdlt, nod
mald gejpiilt und in reidilichemn Waffer tweich abgefocht. Der un-
angenehme Gejchmad diefed Kohle im Sommer wird dadurd)
entfernt, dbaf man ihn nadh dem Abfochen eine Weile in Waffer
fept. 9I8dann wird er auf einen Durdhidlag gejdhiittet, mit dem
Sdaumlibifel ftarf ausgedriicft und auf zeierlei Weife aubereitet.

Gritenad {hmist man in einem Stiid Butter etwasd Weebhl gelb,
serriibrt ed mit fodendem Waffer, qibt Salz hingu, {dhmort das
Gemiife darin, rviibrt beim Anridten etivad Sahne durch und
vichtet e8 mit einem Sdhiifjelchen abgefochter Qartoffeln und belies
bigem Fleifth an. €8 paffen Shinfen, Raudfleifd), gebratene Le-
ber, Bratmurit, Jrifadellen und dergleidhen dazu.

Breitend wird ein Stiiddien Sped gefocht und die Briibe sum
$§obl angewendet, oder ed ird Waffer mit Fett und Salz zum
Qodien aebradit, Rartoffeln binein gegeben und der abgefodite
obl darauf geleat. Sobald die Nartoffeln gar find, wird dad Ge-
miife, welched jaftiq gefocht jein muf, durdigefiibrt. Sollte das-
jelbe durch die RNartoffeln nidt jémiq aenuq gemworden fein, fo
vithre man 1—2 volh qeriebene Sartoffeln durd), welded itbers
baupt bet jo qefoditen Gemiijen ein borziiglided Bindemittel ift.
Beit ded Kodiend 1146 Stunbe.
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6. Spinat.

Der gut verlejene Spinat wird in reichlihem Wajjer 3—4
Male getvajden, wasd am bejten in einem tiefen Gejchirr gejdheben
fann, dann tvird derjelbe, damit er jeine Jdhone griine Farbe be-
balte, nur 8—10 Winuten in braujend fochendem Wajjer mit Saljz
offen abgefoht, Jopleid) in falted Wajfer getan, auf einen Durd)-
iblag gejdhiittet, audgedriicdtt und fein gebacdt. Darnad) lakt man
Butter, dod) nicht zu viel, gelb werden, da der Spinat leicdht au
fett tird, riihrt etiwad Pebhl dagu, gibt nac) BVelieben fehr wenig
Wafjer, Fleijchbriihe oder WViild) nebit Musfatnuf und dasd biel-
leiht nod) feblende Salz dagu und Iat den Spimat  davin
3iehen.

Bei einem feineren Ejjen beleat man die Sdiiffel mit in But-
ter gebratenen TWeibrofjtreifchen und gibt Spiegeleier dagu, oder
man garniert fie mit hart gefochten, der Linge nacd) in 8 Teile ge-
ichnittenen Ciern.

Beit der Bubereitung 16—34 Stunbde.

Omelettesd, Rotelettesd, Fricandeau, Saucijflfen  (Wiener
Wiirftchen), gebratene und gervdudjerte Ochjengunge, Beignetd von
o1, Nievenfchnitten, Wiirftchen von Schweinefleifch, Plinjen mit
Schinten gefitllt (UAbtL. I. Nr. 5) ald Beilagen.

7. Spinat auf jadfifde Azt
Pan fode den Spinat in aefalzenem Wajfer mit 1 Bioiebel
ab, bacte ibn mit einigen von Haut und allen Grdten befreiten
Gardellen ganz fein, Iaffe Mebl in gelbgemachter Buiter brau-
nen, rithre jo viel Fleijchbriibe, al8 ndtig ift hingu, lafje den
Spinat darin qut durdhfodien und garnieve die angeridete Schiif-
jel mwie 1m Borbervgebenden mit Eiern.

8. Gemiife von Spinat-Stengelun.

St der Spinat i Samen gejchofien und nicht mebr fiiv die
fiide gu gebrauden, jo liefern die abgejtreiften und wie Stiel-
musd feingejdnittenen Stengel ein jebr wobljdhmedended Gemiife.
&8 wird dasdjelbe tweich gefodit, etivad gemadifert, jtart audgedriict
und wie Blumentohl mit Sauce jerviert.

Beit der Subereitung 1 Stunbde.

9. Guglijder- ober Jmmerivalhrender-Shinat.

Die Bldtter werden, jo lange fie weid jind, abgejdnitten, Hid-
tig gemwajden, nad) dem Abfoden gewdfjert und iibrigend ivie
Gpinat subereitet, Wuch fonnen bdiefelben Beilagen dagu gege-
ben twerden. Beit ded Kodend 1 Stunbde.

LANDESBIBLIOTHEK
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C. Gemitfe und SKartoffelipeifen.

10, Portulac.

G wird ein Stitd Butter gejdhmolzen, worin etwad geftoRe:
ner Swiebad ober geriebenes TReipbrot gelb aemadit wird, dann
rerden die abgejdnittenen und gewajdenen Blatter be3 SPortu-
lacd darin durdhgejchmist, jo viel Bouillon oder Wajjer ald nitig
ift dagu gegeben und mit etoas dider Sabne ober einem Eidotter
abgerithrt.

Beit des Kodens faum Y4 Stunde.

Man qibt gebratene oder gefochte Sartofjeln dagu. Beilagen
ie Spinat.  Yudh) fann man Ddiefes Gemiije aum Garnieren
pon feder Art Suppenfleijch antvenven.

11, Gisfraut.

Daz Gisfraut it eine wunderjdone Sierpflange des Sar-
tena und liefert sugleid ein feines Frithlingdgemiife. Die Blit-
ter jamt Stielen, jo tveit diefe weid jind, werben nur eben abge-
focht, nicht gebactt, mit frijder Butler, iporin ettvad geftoBener
Biebact gelb gemadht wird, mit Galz und Mustatnup gejdmort
wnd nebit gebratenen Kartoffeln angeridhtet.

Beit ded Kodhens wie bei Portulac.

PBeilagen: gerdudperter Lachs, Beignets bon o, Sau-
ciffen, (Wiener Wiirjtchen), Croquettes, Qotelettes, TWiiritchen von
faltem Salb3braten, Sommteriurit, rober Sdjinten, Plinfen it
Sthinfen gefitllt.

12. Ret-jai ober dyinefifder Kohl.
Derfelbe wird twie NRofenfohl subeveitet, mit bdenjelben ‘Bet-
[agen nebjt gebratenen Qartoffeln gegeben.

13. Mangold ober romijder Kohl.

Unter den vielfarbigen Sorten des Vangold ijt ber mit teip-
lih griinen Bldattern der bejte. Derfelbe fann jorwobhl zu eimem
jeinen Gemiifen dienen, ald aud fiir den gemwohulichen Tijdy au-
bereitet tperden. Die jungen teicdhen Bldtter fodt man ie
Spinat, dodh miiffen jie nad) bem Abfodyen gewifjert werden. Sind
jolche aber nidt mebr gatt, jo ird dad Kraut von den Rippen
abgeftreift, leltere werden diinn abgezogen, in fingerlange Stiide
geidnitten, in gefalgenem fodjenden Rafier weih gefodht und toie
s8lumentohl subereitet, oder aud) mit einer itarf famigen Spargel-
jauce gegeffen. Dad abgejtreijte Qraut wird abgefocht, gebadt,
mit Rartoffeln, Salz und etivas ausdgebratenem Sped micht 3u
iteif gefocht. 3eit Des focens 1 Stunbde.
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Gentiife. 85

Bum Mangold, wie Spinat subeveitet, fonnen die bei demiel=
Ben bemerften Beilagen gegeben iverden; mie Blumenfohl ge-
fodht, pajjen die Beilagen ivie jum Blumentohl.

14, Runfelriibenblatter.

Die Runfelvitben gehoren au der Gattung ded vorbemerkten
Pangold und Fonnen die Blatter auf gleiche Weife gu einem jebr
ohljchmedenden GSemiife 3ubereitet werden. Dazu papt jede Bei-
lage.

15, Melbe (Wielle).

Diefelbe wird abgefodyt, mit dem Sdaumldifel auf
Durdidlag ftart ausgedriidt und ihrer Bitterfeit wegen 1 Stunoe
fang in falted Wajjer gejtellt. Gut audgedriidt, jdymort man fie
mit in Butter aelb gewordenem Bwiebad und Musiatnug, aud)
tann man aulegt ein wenig Efijig hinzufitgen, jedoch auch mie
Spinat gubereiten.

Beilagen wie 3u Sauerampfer Nv. 18.

oent

16. Hedervid).

Der Hederich wadijt tm Xritbiabhr ald Unfraut in den Gavten
j und Feldern, ijt jedod), jung subereitet, ein jebr au empfehlendes
| Gemiife. Derfelbe wird wie Welde oder audy wie Spinat gefodit.
€3 pajfen dazu Beilagen aller Art.
Beit pes Kodensd Vo Stunde.
17. ©auerampfier.

Die grogeren frifchen Blatter werven bon den Gtielen abge-
ftreift und legtere entfernt. Danad) wird der Sauerampfer mel-
vere SMal in vollem TWajjer getnajden und qefpiilt, ba er fjehr
leicht etivad Sandiged pehilt, mit Faltem Waifer aufgejest und por
sem Sodien, weil er jonjt au weidh wird, auf einen Durchidlag

gejchiittet. Nachdem Ddie Saure in faltem TWafjer audgezogen
und der Sauerampfer auf einent Durdidlag aut abgelaifen und
mit dem Schawmloffel feit audgedritdt ift, jdwibt man Butter mit
geftoenem Bwiebad, aibt ein paar Tajfen fiilge ©abne ober
Mild), Salz und spusfatmufy dazgu  und lapt denfelben barin
purdifodhen. Die furge Briibe muf jamig jein, darf nidt wafferia
berbortreten. Die Sdhiifiel wird mit in Butter gebratenen Teifs-
brotftreifchen Dedectt.

Qeit der Jubereitung Y2 Stunde.

Beilagen: Sotelettes, Junge, Rauchfleifch, Xeber,
jchnittchen, Omelette von Nleijchrejten.

Nieren=
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C. Gemitfe und Sartoffelipeifen.

18. Frijde WMordieln mit Krebfen.

Neben Wordheln, die man nad) A Nr. 16 zubereitet, focht
man gugleic) frebje in Fodiendem Wajfer mit Salz gar, madt
pie Ghmange aud den Sdhalen und {dhneidet die Sderen bon
per untern ©eite auf. Dann qibt man geriebene Semmel, Vius-
fatnug, Pfeffer und Salz au den Mordjeln, jowie aud) gulest die
Srebsidhivange, leat die Scheren ringd um bdie Schiifjel und rich-
tet die PMorcheln darin an.

19. Spargel 3u fodjen.

Der Spargel wird vom Kobf zum Fube hin abgejdalt und
jo teit er hart ift, abgejdnitten; befjer noc) geht dad Abjdilen
auf folgende Weife: Pan jticht mit einem jpiken WMejfer am
Xupe unter der diden Shale hinauf und nimmt jie ringdum ge-
fchalt, mit einem Male weg. Bei einiger iibung ift man rajd
pamit fertig. Dann wird der Spargel gemwafden, in Biindden
gebunden, in veidhlich fodhendem Wajjer mit dem notigen Salz
maBig ftarf gefocht, weil fonft die Kopje zerfodhen. Nadpem er
iweich gemworden, iwerden die Biindden auf eine Dheifgemachie
Sdiiffel gelegt, die Faden mit einer Scjere durdgejdnitten und
entfernt und zierlid) angeridtet.

PMan gebe dazu eine Spargeljauce oder gejchmolzene Buiter
und gebacdte Dotter hart gefodhter Eier, docd) jeded Dejonders:
und aléd Beilage Frifandeau, gebratene Habnden, Kalbsbraten,
gevducherten Qadpd, Sommerivur{t, roben Sdhinfen, Riibhreier.

it der Spargel frijd)y und did, fo bedarf er vom Koden an,
nur %, jonjt aber 1 Stunbde. Derfelbe bleibt bid gum Unridten
im LWajfer. Spargelfopfe gum Frifajjee, 1 cm lang abgejdnitten,
werden in 14 Stunbde weid).

20, Gefdymorter Spargel,

Man jdneide den Spargel zweimal durch, lege die Kopfe
guriid und foche dad {ibrige halb gar ab, tweil dieje Shide leidht
etivad Bittered haben; aldbann lafje man Fleijchbriihe mit einem
reichlichen Stitd Butter, wenig Musfat und etivad Salz foden,
gebe den jamtliden &pargel hinein und fode ihn langfam iweid.
Surg vor dem nrichten riithre man bdie Brithe mit Cidottern
ab. Dag Spargelgemiife wird nun ierlid) angeridhtet, mit Sem-
melfl6fen garniert und die fehr jamige Briibe bdariiber gegoiien.

Beilagen wie oben, mit Ausnabhme bder Riibreier.

Sum Soden 1—11% Stunde,

BadenWiirttemberg
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21. Spargel mit Niohren.

Siersu nimmt man halb Wurgeln, halb Shargel, lakt erjtere,
aut gereinigt und 1—2 mal durdigejcdhnitten, etiva 14 Gtunde
cbfoden, bringt fie dann in guter, Fochender Kleijchbrithe und
Putter mit den Wurzeln aufs Feuer und verfahrt iibrigend gana
nadh borhergehender BVorjdrift.

Beilagen diefelben.

22. Hopieu.

Die ganz jungen Sproffen von Hobfen iperden ausdgelejen,
in feine Biindden gebunden und in Waffer und Salz gar ge-
focht, alddann auf einen Durchidhlag gelegt, die Fapen mit det
Sere durdhgejdnitten und entfernt. Dann iverden biefelben
angeriditet und mit einer jauerlichen Sautce 3. PB. Eierfauce, zu
Tifoh gegeben.  Auch bereitet man ibhn ivie bie Shwarzurzel
oder Brud)-Sparael in weifjer Butterfauce.

it der Oopfen jung, fo braudyt er nur 146 Stunde zum
IReichoerden.

918 Beilage: gebadene Fifche, NKotelettes, Staudhfletich, Rithr
eier, Dmeletted von Fleijchrejten.

23. Sitmmeltohl.

mit dem Schaumldffel ausgedriitt. Danac) laffe man Butter
oder quted Jett heify werden, etiwas Mebl darin qelb jdhmiben,
madie e8 mit fodjendem TWajjer 3u einer jamigen, furzen Briibe,
gebe Salz und etivad WMuslatnup hingu und Jdhmore den Kobl
barin durd.

3 erden Kartoffeln dagu gefodht und fann feded beliebige
Xleifch dazu gegeben werdemn.

uch fann der Siimmelfobl mit einem Stiidden Sped qge-
focht terden. Man bringt died eine Weile borber aufs Feuer,
aibt den nicht abgefodhten Kobl [agenmeife mit etiwad Haferariibe
und Salz durditrent hingu und fodht thn tweidh) und fury ein.

Derfelbe wird qut gevajden, gar gefodt, auf dem Durdidlaa

24, Ritbjtiel (Stielmus).

BVon den Blattern der jdnell audgeidoijenen Ritben ioird
pa8 junae Qraut abgeftreift, die Stengel verben qur aerafden,
fein qejchnitten und iweidh abaefocht, auf einen Durdidhlag ges
fchitttet und mit dem Sdaumloffel moglichit ftart auaqenriictt.
Collte der Niibitiel nicht gang fung mebr fein und jdon etwad
Bitterea Haben, fo febt man ibn nady dem Abjdhiitten eine Beits
lang in3 TWaffer. Dann wird gute Buifer mit etwad Diehl

LANDESBIBLIOTHEK
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28 C. Gemiife und Sartoffelipeifen.

purdjgeidyvibt, frijhe Wiilch, etwas Musfatnup und Salz, aud
nod) ein Stitddien Vutter dazir gegeben und der Riibjtiel darin
eben burdygefodit. Ein lingeres RKRoden bringt die Sauce zum
Gserinnen, auch dbarf diefe weder flar bervortreten, nod das Ge-
miife einem Webhlbrei gleichen.

Solange der Riibjtiel nod) jung ijt, fann derfelbe audh un-
abgejtreift Elein gefdnitten unbd wie Spinat zubereitet werden:
e3 liefert derjelbe dann ebenfalld ein feined und angenebnes Ge-
miife.

Beilagen: Stotelettes, Esfalopps, Frifadellen, gefochter oder
rober ©Sdjinfen, Nierenjdnitten, Wiirftden von Schveinefleifich
und derqgleichen.

25, Mitbjtiel mit Kartoffeln fiix cinen gewshnliden Tijd).

€3 wird ein Stiidden gerducderter Sped oder andered
Sihweinefleiich etiva 1 Stunde vorber aefocht, Sartoffeln in die
Briihe getan, dasg Fleifth nebjt dem weidh abgefodhten und aqua-
gedriicften Ritbjtiel und Saly auf die Rartoffeln gelegt und died
alles vecht ieid) gefocdhit. Dann witd dad Fleifdh berausgenont-
men uno vas Gemiife nady) BVerhalinid der Menge mit 1—3 roh
geriebenen Rartoffeln durdigeriibrt, wodurd) es redit jamig’ ioicd
und gugleid) einen fdionen Glang erhilt, dod) darf es nidht 3u
troden gefodht twerden. Hat man etiwas Mildh oper itbrigaeblie-
bene Mildjuppe fteben, jo fann man einige Tafjen voll durch-
fochen lajfen. it Briibe bon Raud- oder Rofelfleijch Fann eben-
fall8 jebr qut dasd Riibjtiel qefocht werden.

&erner fann man aud) jtatt Fleifdh darin au fochen, gerdu-
derten rohen Sped jdeibeniveife 31 Portionen jdnetden, in einer
Lranne auf nidht zu jtarfem Jerer gelblid) braten, bon bdem
audgelafienen Fett, fo diel als notig ijt, 3um Gemiife anwenden
und ben Sped dazu geben. €8 ift diesd niht allein Jehr vorteil-
baft, jondern e3 iwird bon bielen gern gegejjern.

26. Mairitben.

Dan |dneidet die Ritben in grohe Wiirfel oder jhmale
Streifen, febt fie mit fodjender Fleijhbrithe oder Waffer, Butter
over Fett und Salj aufs Feuer, [aft fie gar fodjen und gibt ein
mentg Kartoffelmehl baran.

@ind die Riiben aber etwas bitter, jo werden jie borher halb
gar abgefocht. Man fann fie nad) dem Abfodhen audh mwie Riibitiel
oder Blumenfohl jdmoren; dann aber miiffen fie fveich abgefocht
fein. €3 gebort dazu, je naddem fie zart find, l1o—1 GStunbde.

Badcqu-rttcmb::rg
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Sdeine- oper Hammel-Koteletted und Bratiourft ald Bei-
ll‘[g}&‘u
Unmerf Riben, ald ein wdfjeriges Gemitje, Debitrfen sum SKoden
biel weniger TWajjer, als alle anbern Gemiije, weshald man Riid-
jfigt darauj nehmen muk.

27. Maivitben mit Hamurelfleifd.

Dag Hammelfleijdh wird n vievedige Ragout-Stiidden ger-
teilt, gut gelwajden, mit nidht zu reidlichem LWajjer und Salj
audgefchaumt, nad) einer Stunde RKRochend die Brithe durd) ein
Sieb gegoffen, Der Topf ausgewajden und Fleijdy nebjt Briibe
ieder aum Koden gebradt. Dann Fann man entiveder das Fleijd)
in der Briihe vollends weid) werden lajfen und die Riiben, wenn fie
nicht brtter jind, unabgefodht, andernfalld halb gar nmut einem
Zeil der Hammelbriihe gar fodjen, indem man nad) Belieben zu-
gleich einige fleine Rartoffeln davauf legt; oder man jchiittet bdie
Sitben gum Hammelfleijd), focht e3 gar und vidhtet ed zujanimen
an.  Dag Hammelfleijch bedarf zum Gariverden, je naddem ea
jung oder alfer ift, 2—2165 Stunden.

28, Weie Ritben mit Hammelfeulen auf medlenburgijde Act.

Doz Dammelfletich wird gut gemajden, jorafaltia abge-
fchaumt und gefodht. TWenn e3 beinabe weid) getworden, iverden
Ruben in pieredige langlide Stitdden gejdnitten und, falld fie
nidt bitter find, unabgefocht nebft gejtoBenem Riimmel in ein
Lappden gebunden, hingugetan und in der Fleijhbriihe weid) ge-
fodht. Dann werden die Riiben mit etivad Viebl, weldes in Fett
gefchmitst ijt, gebunden gemacht und mit dem Fleijch angeriditet.

29. BWeifze Ritben,

Nachdem die in Wiirfel gefdinittenen HRiiben blandhiert jind,
mwerden fie in eine flade Safferole, in relder man Buder und
wett Dellgelb gebrdunt bat, gelegt, mit Fleifdhbriibe ein mwenig
aufgefiillt und weich gefodht, rvejp. jo furz eingefocht, daf die Mii-
ben glangend glajiert finb.

29a. Teltower NRitbdjen.

LWerden jauber gejchalt und je nad) Groge ihrer Gejtalt ge-
jdhnitten und in Peblwafler gelegt mit etwasd Eijig, damit jie
big zum Blandieren nidt jdhivarg iwerden. Nadhpem jie einige-
mal aufgefodit, werden fjie abgejchiittet und dann behanbelt wie
oie Weifritben, nur ganz wenig aber mit Fleijchbriibe auffiillen
und gut glafieren.
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30. Sunge Wargeln (Mohren).

[lf Die erjten Wurzeln twerden nm"Icirﬁt gejchrappt, ii_n”h jie febr
Ll jung, jo mwerden fie jtatt befjen mit einem groben Kiichentude
i jtarf abgerieben, nidht durchgefdmitten, vedit vein gejpiilt, aber
| nicht in Wajjer gelegt. AlBdann werden jie mit focdhendem TWaj-
1, fer, Butter und mwenig Salz (fie fonnen jehr leidht verjalzen mwer-
. pen) in furzer Vriibe gar gefodht. Beim Anridhfen wird efivad
e gehadte Beterjilie durchgejchimentt, weil diefe durdd Kodjen ihre
’ griine Farbe verliert.
uch fann man ein Stitd frijde Butter dhmelzen, die erjten
TRurzeln mit etivad Buder bei ofterm Umriihren darin etwa 3ur
Siilfte weid) werden I[ajien (wobei dad Feuer ober nicht ftarf fein
barf) und dbann etivad fodended Wajfer und wenig Salz dazu
geben, womit man bdie LWurzeln bollendd gar fodjen Iait
Sie werden wie oben mit ettwad Pelerfilie angerichiet.
Heit bes Sodens 1 Stunbde.
Beilagen: HNoteletted, gebratene Frifadelle, gebratene Sau-
: ciffen (LWiener Wiirftchen), gerdaudierte Bunge, gebratene Keber,
Hill MNiervenfchnitichen.

31, Junge Wurzeln (PMohren) mit Crbfem.

{ Gritere erden ivie borjtebend angegeben, oder in Streifen,
i oder aud) fein gemwiirfelt gefdnitten, aufs Feuer gebradht. Dann
gibt man bdie audgebiilften Crbfen dazu, nimmt bon jedem Ge-
mitfe die Halfte, umd verfahrt iibrigend ivie bei den TWurzeln,
PMan fonn furg bor dem Unridhten einige Semmellldge hinein-
geben, wobei man dann aber fiir etiag mebhr Briibe jorgen muf,
bie mit einer @leinigfeit Savtoffelmedhl etwad gebunbden gemacht
. foird.
il Anmert Man bermeidbe beim fodjen der Erbien glafierte Tdpfe.

32, Junge Crbien.

' Man lagt in einem nidt glajierten Topfe Wafjer mit reich-
f 1 lich Butter foden, gibt die frij ausdgejdhoteten Erbjen teilmweife
3 l_i nad) und nad) hinein, wibhrend man die Briihe jedesmal mwieder
! t‘ Fodien [dgt. Sie miifjen reidhlich) Briihe haben und rajd) Loden;
th ein au langjames, ebenjo ein zu langes Sodjen oder ein ldngered

il Sinftellen, nadydem fie gar geworden, gibt den Erbien einen ftar-
i fen Gejdmad. Surg vor dem Unridten tut man etwad Salz
f — jedodh nur weniq, weil Erbien, jowie aud) Wurzeln, jebr leidi
I.I verjalzen werden — und wenn fie nidht Siige genug haben, ein
i Ctiidden Buder hingu, riibrt jie darauf mit feingehadter Peter-
' jilie und etwad mit Waffer angeriibriem SRartoffelmebl durd.
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DMan darf joldes aber nidht u reidlich aniwenden, ein Teeldffel
boll reicht fchon fiir bier Perfonen hin. ud) Fann man fatt ded
fartoffelmebls, fobald die Erbien fochen, etwas Mebhl mit Butter
fneten, ein RIgden davon aufrollen und ju den Grbien Ilegen.
€8 Ibjt fich diefe8 nah und nacdh auf, madt die Briihe etwas
jamig und gibt dem Gemiife einen angenehmen Geidhmad.

DOver man [at ein Gtid Butter zergeben, jdhiittet die Erb-
jen binein und [dBt fie unter ofterem Umjdwenfen 14 Shinde
bamit chwigen. Al8dDann qgieft man ctwad fodended Waffer
bingu und verfabrt teiter ivie oben.

Ober man laft die Crbfen mit fodendbem Waffer und Salz
gang weid) abfocdhen und fdhwentt fie mit gebadter Peterfilie und
mit reichlich Butter durd.

Die Sdiiffel teild zu verzieren, teils das Gemiife 3u verfeis
nern, fann man bdie Erbfen mit Qrebsidhivdngen oder mit Beig-
netd bon Fijd garnieven.

Beit bed8 RQodiend ungefahr 1 Stunbe.

A8 Beilage: Gebratene Hibhnden (Riiden), Kalbs-fotelet-
ted, Rlopps, Sommerwurit, rober Sdjinfen, gerduderten Lada,
gebacfener al, Seezungen, Barben oder Quabpen.

Inmert Die Grbjen miiffen, wenn jie nidt dad Feine und Aroma-
tifdie berlieven follen, frifd qepfliidt, namentlih aber furz bor

bem focdhen und in feinem Falle §dhon abenbds vorher ausaehitlft
fpevden.

33. Junge Grbjen mit Quebjen. Gin Stettiner Geridit.

Dian entjdote junge Crbien, lafle Jleifchbriihe mit einem
Stiid¢ Butter Fodben, und lafie fie darin feft ugededt weid iver-
ven. Bugleidh fodle man Krebje mit Salz gar, nehme bon der
Halfte die abgefdhilten Shiwdnge und dasd Sderenfleifd, ent
ferne bon der anderen Halfte nur die Fiife und Hasd raube un-
term Reibe, [affe aber bie Sdiwdnge, worausd der Darm nezoqen
worden ijt, aud) die Scdheren, deren inwendige Seite aufgefdnit-
ten toird, davan. Wenn bdie Crbjen beinabe weid find, gebe man
@alz, Mustatnuf, [uder, etwad in Butter qejdwittes Mebl
paran, riihre zuleht feingebadte Peterfilie und dad @rebsfleifdh
durd), lege die Rrebfe um die Shiifiel, die Scheren nach anfen,
und ridte die Grbien darin an.

34. Sdpoten (junge Grbien) mit Stodfijd). Gin fadiiides Geridt.

Die Crbien iverden in Fletjchbrithe und Butter weid ge-
fodht, bann wird ewad Mehl mit Butter gelb gejdivitt und Hingu
gefiiat, aud) das nitige Salz und demmadift der Stodfiih mit
feingebactter Peterfilie durdhgeriithrt. Dad Gemiife darf nidt
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mit au langer Brithe gefocht werden, da durdh) Beimijdung ded
Stodfiices etwas Briibe entjteht. — Derjelbe wird frith gemiq
aubereitet, wie e3 bei den Fifdhen bemerff woroen, al2bann boit
Daut und Griten befreit, in Stiidden gerpflitdt, ein veidhliches
Stiid Butter geldb gemacdht, der Stodfijd aut durdhgerithrt, ein
enig tarm gejtellt, aber nidt gejchmort, und danadh mit Ten
@rbien permijcht.

35. Gejelljdajtsgemiije vou Allerlei.

Tauben oder Habhnden werden in pier Teile gejchnitten, in
Wajfer und Salz audgefhaumt, dann gibt man ein Gtiid But-
tor, Mustat, etivas gejchivibtes Piehl dazi 1nd [apt jie langjam
fochen. lnterdes wird redit viel Spargel gut abgejdhilt, aweimal
durchgeidnitten, auch Blumentohl abgezogen, in Gtiide gejdmnit-
ten und beides in Waffer und Salz halb gar gefodht. Dann {diit-
tot man jolded auf ein Sieb und gibt es um polligen Garimer-
ven ait den Tauben, nur mup man jorgen, dafy die Stiide ganj
und aniehnlich bleiben. Davauf focht man Srebje m fochendem
MWaifer 14 Stunde, bricht fie aus den Sdialen und macht von den
Sderen nad) A Nr. 24 Krebsbutter. Daz Fletjd) jdnetdet man
an der Gtelle, wo der Darm ausgezogen wotrden, glatt und Hackt
sen Abfall nebft dem Fleijdhe ausd den Sderen redit fein, gibt
hingu ein Stiid gerviibrie Butter, in MWajjer eingetveidhtes und
auaqedriicftes Weipbrot, ein paar Eier, Mustat und Salz. Hier-
mit fiilt man einige Srebdnafen und Focht biefe mit fleinen
Xleijch- oder Weifbrot-KIoEden, wahrend das Fleijch nebft dem
Blmenfobhl in eine HeiBe Schiiffel geordnet tird. Dann riithrt
man die Sauce mit einigen Cidottern ab, qibt ein wenig Ritro-
nenjaft, die Strebsjdivanze und Klope binein: vichtet jolded aier-
lich itber die Tauben an, garniert die Scbiifjel rund Hevm nit
Sen Qrebanajen und qibt die Krebsbutter dariiber hin.

Diejesd Gemiije ijt aud) obhmne Krebie, ieldie dadjelbe gwar
feiner, | aber wmjtandlicher madjen, fehr 3u embfeblen. Man
fann 2t BVerveitung reidlich 2 Stunden vednen.

36. Hafnden mit jungen Grbjen und Qrebjen anguviditen.

Pan jhdumt die Habnehen in Wajfer und Saly qut aus,
aibt ein Stitd Butter pinein und lapt fie langfam tveid) fochen.
Jenn die Brithe jdhon etiwad Fraftig geworden, jeht man {1 einem
anderen Tobf ein reidlides Stiid Butter auf, jchiittet die ent-
idhoteten Grbien binein und lapt fie zugededt parin eine Weile
dampien, indem man fie awweilen durdriihrt. Dann fitllt man
son der Sitbnerbouillon hingu: lat jie weid) Fochen, rithrt etivad
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feingebadte Peterfilic durd) und niady bie Brithe mit einigen
Gidottern, die man mit einem QWwifel Wajfer anriibhrt, jamig. Hu-
aleidh bat man SFrebsnafen, Klofe und frebabutter nad) ver bor-
hergehenden MNunumer angefertigh, ridyet pie Hahnden an, die
@rbjen rund Herum, legt die KIbge und Krebsjdivange in atetli-
der Ordnung davauf, qibt strebsbutter dariiber hin und garniert
die Sditjfel mit den Krebdnajen.
Beit ded Kodhens wie das borige ®emitie.

37. Budererbien.

Sind die Fajern diefer Grbien gut abgezogen, jo iwerden fic
Hichtig gevajdien, mit fochendem Waffer, Butter und Salg ge-
focdht und gulest mit gebactter Peterfilie und etwas Rartoffelnebl
bpurchgejchventt.

Beit ded Qodjens 1—114 Stunde.

Raudfleifh, Bratourft, gebratene Leber und gebadener
ifch baffen dazu.

98a. Spargelerbien.

Dieje fonnen nur gang jung subereitet werden. Nacydent nie
Yajern rein abgezogen und die Crbjen mit Salz weid) abgefoct
iind, was 1—114 Stunde dauert, werden fjie auf einen Durd:-
ihlag gejdhiittet und mit einer Spargel- oder fauerlichen Eier-
jauce zur Tafel gebradt.

(s Beilage: rober Sdinfen oder Sommerivurjt, gerduder-
tor Aal, Svotelettes, Frifandean, Frifadelle, Nierenjdnitten
o dergleichen.

38h. Buderjdpten gedampit.

Die jungen Schoten ierden jauber abgefajert umd gewa-
iden. S¥n einer Sajjerole wird Butter zergehen lajjen, die ©djo-
ten darauf getan und mit Salzy und Juder gejdwentt. Dann
pampft man fie gut jugededt, unter ojterm Sdywenten gang weid
ind bindet jie mit etwas Butter und Webl.

39. Grofe- ober Dicdebolhnen,

PMan nebme die BVobnen iveicdh, aber nidht grajig, entjerne,
menn ntan die Sditjjel vedit fein Dhaben will, die griingelben
Kopfe, fodhe die Bobnen, obhne jie zu wajden, in veidlid) brau-
jend Fodendem Wajfer, bei jorgfdltigem Sdhaumen nidt gugededt
jdimell, dod) vollig tweid), audh) dann, wenn fie gedampft mwerden
follen. @3 1t eine gang irrige Pleinung, dap die Bohnen mm
Dampfen noch weicher wiirden. Bulest gebe man dad Salj
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bingu, {dittte fie auf einen irdenen Durd)idilag, fodjended Waj-

jer dariiber Hin und decfe jie jchnell zu, twoburd fie weil bleiben;

jeboch) muf man forgen, daf fie vedht heif gehalten werden. Bor
dem Unrichten werden fie mit veichlich Butter und Peterjilie qge-
diinftet, oder beim nridhten mit gefdhmolzener Butter und Pe-
terfilie fochend Deify itberaofien obder bdiefe bazu gereicht.

Beit ded Rochensd 1 Stunde.

Gefodhter Sdhinfen, halber Kobf, Schiveinefotelettesd, Baudy-
jpect find bie beliebteften Betlagen.

Anmeri JIn Falen, wo man die Bohnen bejonbers mweif au Haben
wiinjdht, giefe man beim 2bfodien reichlich frifche Mild) hingu.
Zut man fie zum WUbtoden ind Wafjer, bevor e3 bolljtandig fodt,
ober ift bad Feuer gu fdwad), ald daf fie wieder rajd) zum Ko-
chen Tomumen, jo Dbleiben jie Bart und iiicden fie nody jo lange
gefodit. Daszfelbe it dber Fall, wenn man fie in glajierten Topfen
fodit.

40, Wuf andere Art.

Sped icd in Wiirfel gefhnitten, langjam ausgebraten, da-
mit ba2 Jett einen quten Gejdmad behalte, ein Stiidden But-
ter basu gegeben und etivad Mebl darin gelb gefdhivibt. Dann
mwird fodended Wafjer und dad notige Salz hingu gerithrt und
pie toeich abgefochten Vobhnen nach Belieben mit gehacdter *Pe-
terfilie oder Vobnenfraut in Furzer Briibe leicht gejdhymort, wobet
jie toeder gerfodien nod) entziver geriibrt twerden diirfen. Wudh
fann  man biergu Spedidheiben (j. Ritbjtiel mit Kartoffeln
Nr. 26) gelb braten, mit dem ausgelajjenen Fett die Bohnen
diinften und die Sdheiben dazu geben.

DObder ed wird ein ©Hid magerer Sped gelodit, bas Fett ab-
aefitlllt, in einem anbderen Topfe fodend beif gemadht, ehwas
Mebl darin gefdivikt, Spedbriibe dazu geriihrt, die Bohnen ivie
oben mit dem Sped angerichiet.

41, Qohlrabt auf der Grde.

PWerden nad) Belieben entiveder in  feine Streifen ober
Scheiben gefdhnitten, wobei alle harten Stellen entfernt twerbden
miifien, und teid) abgefodht. AlSdann wird etivad Butter und
Mebl gejdivit, nad) Gejidmad frijche Mild) oder Fleijdhbriihe,
Mustatnug und Salz dazugegeben und darin gut gejdmort. Sind
bie Soblrabi nod) redht zart, jo werden die DHerzblatter fein ges
fchnitten, ebenfalld, jedody allein, abgefocht, mit Butter und
Sleifchbriibe durchgejdhwentt und die wie Blumenfohl angeridh-
teten- Roblrabt damit garniert. Sind die Blatter nidht mebr zart

1 "

gemitg, fo lege man Saucijffen (Wiener Wiirftdhen) oder Kalbs-
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briesdjenjcheiben Dherum und gebe RKRotelettesd, Frifandeau, Rou-
[aden oder Rlobps dazit.
PMan fann dabei auf 1% Stunde redhnen.
Unmeri Die blauen Nohlrabi find ben weifien vorgugichen, fie find
milber und mwerden nidt jo leicht Holzig, wie bie weiken.

42, ®efiillte Kohlvabi, eine Mittelidhitfiel.

Die Soblrabi werden redit rund gejdalt, eine Sdheibe davon
abgejcnitten, erjtere mit einem Ausftecher becherartiq ausqgehvhlt
und jamt den abgejdnittenen Sdeiben in fodendem und gejal-
genem Wajfer ein wenig abgefocht. Dann fiillt man jeden Be-
dher mit einer guten, nidht zu fjteifen Kalbfleifch-Farce, bindet die
Sdeiben al3 Dedel darauf und ekt fie, den Decfel nad) oben, in
einen fladjen Topf neben eingnder, gibt jo viel focdhende Fleijch-
briibe und ein reidylic) Stiid Butter, aud) wenn der Fleijchbriibe
©@alz feblt, joldes dagu (die Koblrabi miiffen damit bedectt fein),
und IdBt fie Dierin gar fodien. Beim Anriditen jetst man fie bor-
fihtig auf eine Sdiiffel, {dhneidet die Jdden mit einer Schere
ab, riibrt efwas RKartoffelmehl an bdie Briihe, gibt ein wenig
iveifen Wein, nad) Belieben Krebsbutter und einige Bitvonens
ideiben hingu, viibet fie mit einigen Cidottern ab und richtet fie
itber die Sohlrabi an.

Man fann gur Bereitung diefed Gerichts wobl awei Stun-
ven annebhmen.

43a. Blumentohl,

Pan aiebe die Stengel ded Blumenfohls gut ab, nebme die
fleinen Blatter heraus, lafie aber die Kopfe jo viel ald moglidh
gang und lege fie ind Wafjer mit etivad Salz und Ejjig, damit,
wenn efiva nod) eine Raupe darin berjtedt wdave, folhe Heraus-
fommt. AlBdann wird bderjelbe in fodendem Wafjer und Salz
langjam gefocht und gum Ablaufen vorfidhtig mit einem Schaums-
6ffel auf ben Durd)jchlag gelegt, um die fopfden anjehnlich zu
erhalten, und dann {dnell zugededt. Beim Unrvichten werben
biefe fo gelegt, dafy die Blume aufwdrtd jtebt und dann wird eine
Sabnefauce dariiber gegeben, wobei aber erjt dad nod) Herauss
gelaufene Wajfer entfernt werden muf.

Aud) fann man ihn, wenn er jdén angerichtet ift, it
Semmelbrojel, gebadted €i und Peterfilie beftreuen und mit
brauner Butter abjdmalzen.

Wenn der Blumentohl nicht gerade jdion weif jein diivfte,
jo vichte man ihn in eine mit Butter bejtrichene bajjende Gratin
jhale an, iibergieBt dann den Blumenfobl mit einer guten Rahm:
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jauce, jtreut nody geviebenen Parmejanfdje darauf und bactt ibn
im Ofen jchon gelb.

Gaucijfen (Wiener Wiirftchen), Dcdhfengunge, roher Schin-
fen, gebratene Riiden, gefiillte KRalbsbrujt, geraucerter Qachs,
Xrifandeau, Croquetted a la mode obder Nieren-Croquettes,
SRiirftdien bon Sdweinefleiid) ald Veilage.

Feit de3 Kodens 114 Stunmbe.

43h. Gratinierter Blumenfohl.

Man ordnet den Blumentohl wie oben angegeben in eine
Gratinjhale, betrdufelt ibn mit Bitronenjaft und gieft dariiber
drei mit Mild oder Rabhm zerjhlagene Gier, bejtreut ihn mit
Barmejanfdie und Stiidden vober Butter und gratiniert ihn
im beigen Ofen oder glithendem Eijen.

44a. Artijdoden.

Werden furz am Stengel abgefdnitten, die Darten Blatter
peggenomumen, dad Raube von dem Bleibenden abgeput, und
alddann eine Weile in faltes Wajfer gelegt. Naddem jie unge-
fahr 2—3 Stunden in gejalzgenem Wajjer abgefocht jind, nimmt
man dasd Jajerige heraus und gibt die angerichteten Artijchocden
mit ber hollandijden Sauce zur Tafel.

Beilagen wie ber Blumenfohl.

44, Nrtijdoden (anders).

Naddem die Artijdocten jauber gepubt find, werbden fie in
Salzwaifer mit Bitronenjajt blandiert, dann in faltes TWajfer ge-
(egt. Dann legt man fie in eine Braife und [aft fie big um
SWeichiverben bdiinjten.

S leat man fie gum Abtropfen auf ein Tud, richtet fie
idfon an und itbergiept diejelben mit einer Rabhmiauce oder ita-
lienijdien braumen Sauce.

45, Mais als Gemitfe.

Pean nimmt biersu den MPais, wenn die Kovuer vollig aus-
aebildet, aber nod) wei und gang tweid) find, entfernt bie Blat-
ter, focht die Solben in Wajjer und wenig Salz und gibt fie gang
beily aur Tafel, wo man fie alddann mit frijcher Butter bejtreidt
und die Sorner veripeijt.

Sn ©djwaben werden die SPolben, naddem jfie abgefocht
find, der Qange nach durdhgejdnitten und auf dem HRoft gebra-
ten, indem man jie wiederholt mit frifder Butter bejtreicht und
redht Deip auftragt.
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46. Salat- oder Spargelbohmen, Ne, 1.

Borab fei bemerft, daf bielleicht fein Gemiife fo febr dagu
geneigt fein modte, jhadliche Diinjte aud der Luft aufzunehmen,
als Bobnen, wesdhaldb mande e vermeiden, fie zu geniegen. Um
penfelben dad Nadteilige zu benebmen, ift anzuvaten, fowohl bdie
Salatbobnen,. ald aud) die Sdnittbohnen, naddem f{ie, nie tvei-
ter bemerft, abgefajert, mit warmem TWaffer Hidhtig zwijdhen den
Handen gu reiben, fie dbann mit frifdem LWaijer zu wajden und
mit etiwad TWaijer zu iibergielen.

1m bdie unangenehmen Fafern gehorig zu entfernen, mup
pad Abfafern der Bohnen nad) betden Seiten bon oben nady unten
und iwieder bon unten nady oben hin gejdhehen. Dann werden fie
teiltoeife in jtarf fodjendes Waffer gefdhiittet, wobei folched jedes-
mal zuvor wieder fodien mup. Dasd Salz gebe man erit dann
bingu, wenn die Bobhnen {dion mebr ald zur Halfte weid) gewor-
pen find, [affe fie bterauf volig weid) focdien und {dhittte fie zum
Ablaufen auf einen fauberen Durdhjdhlag. Man gebe jie, boll-
jftandig Dei, mit einer fauren Cierfauce oder Dder iwarmen
Sabhnefauce gur Tafel. Aud) fann man Wajjer mit etivad Eifig,
veidhlich Butter und febr twenig WMebl, sujammen Falt aufgejekt,
unter beftandigem Riibren zum Kocdhen gebradht, auch Butter mit
Cfftg bermifdht, hei gemacht, dazu geben.

Obder die abgefoditen Bohnen mit Butter und etwad ge-
{hivibtem Mebl, wenig Waffer und Reterjilie {dHmoren. Beim
Inridhten fann man bdie BVobnen mit einem Kranz pvon DViinjt-
Bmwiebeln verjeben,

Beit des Kocens 114—11% Stunde. Sollten bdie Bobnen
etioad fritber iveidh jein, fo fann man fie bi8 um Ancidten in
ver fochenden Britbe jtehen lajfen.

Beilagen: frifhe Oeringe, roher und gefodter Shinten,
Sveine-Kotelettes, Sauciffen (Wiener Wiirjtchen), gebratene
Srifadbellen, Sdyinfenjdnittden und dergleidhen.

47, Bred)-Salatbofuen, Nr. 2.

Pan richte fich beim Abfafern, Wajden und Abfochen nad
borhergebender Nummer. Dann  werden fie mit der warmen
Sabnefauce durdhgejdintort, oder eine Spedjauce dazuaeqeben.

Beilagen wie bei Salat- oder Spargelbohnen.

48. Sdnittbofhnen. Nr. 3.

Diejelben werden fein, aber moglichit lang gefdnitten, auf
pem Durdidlag. gewaijdhen, mit fodendem Waifer, Butter oder
gutem Fett, nidt zu biel Salz und einem Stiidden Butter in
Davidid-Shneiber, Rodbud. 7
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{ Mehl gewdlszt, rajd) weid) gefocht. BVor dem Unvidten wird fein-
i gebactte Reterfilie durchgerithrt. Bum RKoden gehort etiva
i 1 Stunbe.

Beilagen mwie bei Salatbohnen.

Fil 19, Sdnittbohnen auf medlenburaifde Avt zu foden, Ne, 4.

| Mie im vorbergehenden abgefafert, gewajdien und gefdhnit-
i ten, jebe man fie mit fodendem Wajfer und Fletjdbriihe nebit
'ij‘ Butter und Salz aufd Feuer und lakt fie weid) foden. BVor dem

1 Mnridhten gibt man reidlic) feingehadte Peterjilie und Pfeffer-
' fraut, und ie nady BVerhdltnid bder Portion bded Gemiifed 1—3
i Qoffel Mehl, mit Briibe oder Waffer zerrvithrt, hingu, lakt bdie
lit Bobhnen damit geborig durchfodien und richtet fie an. Dad Webhl
muf jelbjtredend nacdy der Quantitdt der Vrithe eingevichtet
inerdern.

50. Sdynittbohuen mit Mild) zu foden. Desgleidhen. Nr. .

i Die nadh borbergebender Angabe vorgericdhteten Vohnen
' werden mit fodendem Wajjer abgefoht und abgegofjen, Mild,
Salz und Butter hingugetan und weid) gefocht. Vor dem Un-
vichten fiigt man feingebadte Peterfilie und Pfefferfraut bhinau,
jowie aud) mit Sabne gerviibrtes Mehl (zu 14 Liter 1 Liffel
poll), {dhwentt die Vobhnen damit durd) und [apt fie gut durd:-
fochen.

51, Madleje (Blindhuhn), ein wejtfalijdes Nationalgeridt.

E3 wird ein Stidden Sdinfen oder Sped vorber gefodt,
ariine Bohnen, toelde jhon etivad alter jein fonnen, Hidtig ge-
fwajchen und auf einem RKNiidenbrettdhen flein gefdnitten, audge-
_ jhotete tweife Bobnen bhingu getan, veichlich balb fo biel gelbe
| PWurgeln ald griine Bobhnen in feine Wiirfel gejdnitten, alles ge-

fpitlt und teiliveife bet jedesmaligem Durdhfochen zu dem Scdin-
£ fen gegeben. $Hat man Birnen, jo gibt man einige gejdalte, in
| Bievtel gejdnittene und wenn dad Gemiife beinabe gar ift, Kar-
4l toffeln mit dem notigen Salz, nebjt gejdhalten, in Stiiden ge-

|
3
i | fchnittenen 9ipfeln Hingu und laft ed teich foden. Darauf twird
I8 pa3 Stiid Sdyinfen heraudgenommen, etioad Bfeffer und Viehl
i mit wenig Waffer angeriibrt hingugefitgt und da3 Gemiije bda-
i mit durdhgeidhventt. Blindhubn muf redt jamig und faftig ge-
Ll focht fein und bon den 9pfeln mur einen etivad jauerlichen Ge-
jdhmad erbalten. TWenn man zu tvenig Jibfel oder feine hingu-

i fitgen fann, jo twird dad Mehl mit Ejfig angeriihtt.
Seit ded Rodiensd 2—2146 Stunbde.
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52. Wirfing.

Die dufzeren Bldatter twerden entfernt, dann fdneidet man
dben Qopf durdh, nimmt den Herzitengel und die diden Rippen
aud den Blattern und fdneidbet dad iibrige ded Kopfed in halbe
hanbdarofe Stiide. Naddem twerden bdiefe gemwajden und in bol-
lem, fodiendem Wafjer mit Salz bei rafdem Feuer gar abge-
focht, auf einem Durdichlag fochendes Wajfer dariiber gegoifen,
audgedritcft und mit Fleifchbrithe, Musfatnup und reicdhlich But-
ter gejdymort. Beit ded Kodend 1 Stunbde,

Beilagen: gebratene Enten, Ofenbraten, Kotelettes, Wiirjt-
dhen bon Sdyweinefleiich, fiiv gerwohnlich aud) ein Stild Suppen-
fleifch.

53. Gnte in Wirfing.

Der Wirfing wird in 2—3 Teile gejdnitten, die dicden Adern
auadgeldft, jebod) miijfen bie Sticde gang bleiben. AlSdann iwird
er gemwajcdhen und auf einen Durdifdlag getan. Unterdes lapt
man eine Ente i Butter gelbbraun braten, legt einige Sped-
jheiben darunter, gibt 2 Tajjen Wajjer und den Kobhl, dod) jo,
da die Kopfe nicht ausdeinanbder fallen zu der ECnte, ftreut
fchichtiveife nidht zu biel Salz dazwijdhen, dedt den ZTopf fejt
au und lakt beided bet gelindem Feuer etiwa 1146—2 Gtunden
weich dampfen. Beim Nufgeben ipird die Ente mitten in die
Siifjel gelegt und mit dem Kohl garniett.

TRl man fie nicdht im Wirfing fodhen, fo fann man dad Ge-
miife aud) mit Bratenbriihe zuberveiten und bdie Ente gebraten
dagu geben. Jody ift zu bemerfen, daf diejer Kobl febr leidht zu
berfalzen ift.

b4, Moter Kopl.

Pan entferne die duBeren Blatter nebft den {ftarfjten Rip-
pen und fdneide den fobhl in feine moglidhjt lange Streifchen.
Dann lafie man fo viel Waijer, daf der Kobl niht bollig bedectt
ift, fodgen, gebe jogleidh feined Fett bon gebratenen Enten, Brat-
tourft und dergleichen oder gqute Butter dazu, fue den Kobl, der
jedoch nicht getwajden fein darf, teiliveife hinein, nebjt dem niti-
gen Salz (bodh ja nicht zu reidlich), aud) etivad wenig geftoBene
Nelfen, und laffe thn rajd) und eine halbe Stunde lang offen fo-
then, woburd) er qroftenteild feine blahenbe Eigenjdhaft verliert.
dMebr nody ift died der Fall, wenn je nad) Verhaltnid der Por-
tton 2—3 fleingejchnittene Bmwiebeln in den Topf getan werden,
ebe der Sobl hinein fommt. Auch fann man 14 Stunde por dem
Leidwerden eintge Halb durdgeidhnittene jaure pfel bHinzu-
fiigen und bdiefe, um fie gu farben, mit SFohlbriibe iibergieen und
pie Sdyiffel damit garnieren; doch ift bhierbei zu bemerfen, daf

Uk

(
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dadurdh dad Blahende ded Kohld ber wird. BVor dem An-
vidhten gebe man etiva8 Eijig, ein Stiid Bucfer und nach Belieben
1 G5lad roten TWein zu der eingefochten Briihe des Kohls, {divente
ihn einige Male damit durd), ohne ihn nur im mindejten 3u ger-
vithren. Der Sohl mup recht faftig, jauerlich, gar, aber nidt zer-
Focht fein, audh darf feine Brithe barunter jteben.

Beilagen: Diirbebraten, gedampfte RKalbsrippen, gebratene
Ddfensunge, Frifadellen, Sauciffen (Wiener Wiirjiden) oder
RAratwurit, Rollen, Sdyveinsbraten, Sauerbraten, gefiillte
Shweinsrippe.  Bei lepterer [dt man jedenfalld die pfel im
Kobl toeg.

Beit des Qochend 1 Stunbde.

5o, Gedampiter weifier Kohl

Wird gejdinitten und zubereitet wie rvoter Kohl; doch gibt
man feinen Wein dazi, [aBt aber, wenn man den Gejdmad
{iebt, jdwarzen Qitmmel, [ageniveife durchgeftreut, davin fochen.
%n Ermangelung bon ipfeln gibt man aulest ein wenig Webl
mit @ffig angeriihrt Hingu, damit der Kohl ettvad jdamig iverde
unbd einen fauerlihen Gejchmad erhalte. Derfelbe darf nidit au
bitnn gefodit und dann mit Weehl verdidt werbden.

Beilagen bpajjen, inie fie aud) jein mogen.

Beit ded Qodhens ivie roter Kobhl.

56. Weiper Kohl (Weihtraut).

Nachdoem man bdie duBeren griinen Blatter ded RKohlfopfes
entfernt hat, jdhneidet man ihn in der Witte durcd, den Herz-
ftengel nebjt den groberen Rippen heraus und den Kohl in grole,
sujantmenhiangende Stiide, weldhe in reichlichem ftart fochendem
Wajfer rajd 10, Hodhitend 15 WVdinuten offen abgefocht iverden.
Dann legt man ihn auf einen Durdhjdhlag, Akt etiwad Waffer
fodhen, qibt einen Teil Buiter, Brat- oder Niervenfett und bdie
SHilfte ded notigen Salzed Hingu, legt den Kohl hinein, ftreut da3
nodh) feblende Salz dariiber, dodh nidht au biel, Teat audy einige
Stiidden Butter darauf und lakt ihn, feft zugededt, gang iweid
pampfen. Da Fett und Salz gleidmapig aufgenommen ioird, jo
bedbarf €3 nidht ded Ulmriibrend und Fann derfelbe ohne weiteresd
mit dem Sdhaumloffel in die Gemiifeidhitifel gelegt werden. uf
biefe Art gefodht ift der Kobl ein wohljdmedended und anfebhn-
[ides Glericht.

Beilagen: Subpenfleijd), Frifadelen, Sdiiveind-Kotelettes,
Bratourjt und dergleichen.
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57. Weifter Kohl mit Rindjleifd) gefodht,

Gin Stiid qut durdgewadiened Rindfleifd wird mit etwasd
Salz gefdhiumt und 2 Stunden lang giemlid) furg eingefodit.
9([8dann aieht man die Briibe duvd) ein Haarfieb, und naddem
fie wieder auf dad Fleifch geaoffen, iwird der &'iu“‘l, ivelcher ivie
in voriger Nummer abgefocht ijt, hHingugetan, dad nody fehlende
Galz davitber gejtrent und mit dem Fleifdh und einigen fleinen
Qartoffeln, bie ipdter dozugegeben erden, vollig gar gefodt.

58. Gpgenannter famojer Jagerfoll

Der eife Sobl wird wie voter Kobhl fein gejdabt oder ge-
fchnitten und eine bdide, jaure Spediauce mit Pfeffer geiirat
qefodht, 1 m at man auf jebe Perfon etva 30 Gr. diden Sped und
veichlich 145 Ghlbffel feined Webhl rechnen fann. Darnacdh jebt man
recht E[m lwmmmuw Rartoffeln in einem nicdht zu weitem Topfe,
nidht qang mit ""\1[151'01‘ bededt, und etivad Galz aufs Feuer, tut,
tnenn fie ftarf fodien, den Kobhl gleichmaiig nad) den Seiten etivas
bober darauf, jtreut \uu nody fehlende ©alz daritber, bededt den-
jelben mit der Gpectiauce und fodt ihn, feft berjdlojien, bis man
alaubt, daf die Kartoffeln weid) fein mwerden. AlBdann fieht man
einmal nad) und follten fie gang weich jein, aber noch zu reid:-
[ich Brithe haben, fo [akt man joldhe bet rajdem Feuer offen fo
biel al3 ndtig perdampfen. Nun wird der Kobhl gut umgeriihrt
— der vedit gebunbden und gang jaftig jein und angenehm nach
Eifig und Sals, etiwad pifant nad) Vieffer jdhmeden muf — und
fogleidh mit einer reichlicdhen Schiiffel delifater Bratiwurit zur Ta-
fel gebracht. RQdngered Steben benimmt dem Kobl feinen Ge-
jchmacdt nicht, obgleid) derjelbe jogleid) angerichtet, vborzuziehen ijt.

59, Weififraut (weier Kohl) mit Hammelfleifd)
auf medlenburaijde vt

Daz Dammelfletid wird in bievedige Stiiddhen gebauen,
aut gewajden, falld es blutiq ware, gewdijert, mit Salz gehorig
gefchaumt und, ie nadhdem esd jung oder alter ift, 1—114 Stunbde
gefocht. 1nterded mwerden die Kohlfopfe bon bden mnuwn Blat-
tern und dem Stengel befreit, i bier  FTeile gejdhnit-
ten, etiva 14 Wiertelftunde in fodhendem TWajfer abge-
focht und ftarf audgedriidt. Dann beleat man den FTobf
mit diinnen Spedideiben, leat darauf eine R[Qage Kobl, bie
runde Seite nady unten, darauf einige Stitde Fleijch, jtreut Salz,
aejchnittene Biwiebeln, Nerbel, geftoBenen Pfeffer und etivas el
fen Ddaviiber, leat wieder Sobl und Fleifcdh davauf und fabrt fo
abroedhfelnd fort, bid Kobl den Sdilufg madht. 5t died geidiefen,

i
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jo fiillt man bie vom Bodenjab abgegofjene Hammelfleifchbriihe
hingu und lapgt e8 etiva 1 Gtunde fury einfoden. BVeim Anrid):-
ten toird dad Gericht auf eine Sdhiiffel gejtiirgt und nad) dem
Abnehmen ded Gpeds aur Tafel gegeben.

60. Gefitllter SKohlEopf.

Man nimmt atemlicd) biel grofe Blatter bon iweiem Kobl
und fodht fie 10 Winuten ab, legt alddbann ein jauberes Tellers
tudy in einen Durdhjhlag und die Blatter, ausd denen man Ddie
biden Rippen gejdnitten, giemlid) did darin rund herum; Dhier-
iiber eine Farce A Nr. 10, dann wieder Koblblatter und fo fort-
gefabren, bi8 die Figur eined groBen Koblfobfes entftanden ijt.
Dann wird dag Tud) mit einem Bindfaden zugebunden und ber
Sobl in Fletfhbriibe, — in Crmangelung in jhwad gejalzenem
TWafler — mwomit er eben bedectt jein mup, redt feft zugedectt,
bollig weid) gefocht. Beim Anridhten nimmt man ibn jorgfiltig
aud dem Tudye, leat thn auf die Sdiiffel, gibt bon folgender
Briibe -etivad dariiber und reidht die iibrige dazu.

Hierzu [diwibt man reichlich Butter und WMehl gelb, riihrt bon
per fraftigen Kobhlbriitbe fo biel ald noétig dazu, iirzt fie mit
Musfat und Bitronenjcheiben und riithrt jie mit einigen Gis
dottern ab.

Diefed Gericht muf volle 2 Stunden fodien und wird ohne
Beilage gegeben.

61, Medlenburgifder Winterfohl,

Hierzu wird eine Farce gemadt von T4 Biund feingehadiem
Gdyweinefleifd, 66 Gr. Butter, 100 Gr. abgejchaltem, in faltem
Waffer audgedriicten Weibrot, 2 Ciern, Salz, Musdfat und Ji-
tronenjdhale. Bugleid) nebme man grofe Blatter bon WeikkoDL,
madye fie durdh) Abfoden etivad gejdmeidig und fchneide die Rip-
pen berausd. Dann lege man die Blatter, eind zur Halfte aufs
andere, auf ein SKiidenbrett ober eine flade ©dyiifjel, bejtreidie
fie einen &Strohhalm did mit der bemerften Farce, {dhlage bdie
Enden nacdy intwendig beriiber und rolle dad gange jo auf, dap e3d
die Form einer Wurjt erbalt. Mit einem Faden umividelt, laife
man diefe etiva 1 Stunde in Fleijdbriihe, Butter und Pusfat
foden und richte nad) dem Abjdhneiden der Faben bdie ziemlid)
furg eingefodite Sauce, mit etivad KRartoffelmedhl jamig gemadht,
daritber an. Cinige geben aud) efivas Buder zur Sauce.

62. Gebampiter Sellerie.
Golder wird, nad)dem er gut gerveinigt, in 4—8 Teile ge-
jdhnitten, abgefocht und in fraftiger Vouillon, Butter, Salz und
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Mustatnuf durdigedampft. Aud) wird etivad Bratenjauce bhin-
sugefest und, damit der Sellerie eine gelb-braunlide Farbe be-
fommt, bie Brithe zuleht mit etiwasd in Butter braun gemachtem
Mebl jamig gemadht.

Beit des Kodiens 114 Stunbde,

Beilagen: Gefiillte Kalbdbrujt, gedampfte Kalbsrippen,
Mitrbebraten, Nouladen, gebadene Kalbdmidder, feine Frifadel-
len, gebratene Ddfenzunge, Bratwurft, Croquetted a la mode,
Hotelettes aller Art.

63a. Gefitllter Sellevie, cine Mitteljdyiifiel.

Wird wie gefitllter Koblrabi, doh) ohne Krebsbutter, zube-
reitet.

63b. Guglijder Selleric.

Die Stengel bon der englifjden Sellerie werden gepuht und
abgefadelt, gewafden und blandjiert. Qernad) in einer iveiBen
Braife gedbampft. Al8dann, wenn fie weid), aufein Sieb zum Ab-
fropfent gelegt und in einer Gemiijejhale jdhin der [inge nadh
angerichtet. Man Fann irgend eine mweife oder braune Sauce dbazu
ferbieren.

64. Johannislaud) zu fodjen. Gin Beffijdes Gervidt.

Die Bmwiebeln iwerden gereinigt, bid zu den griinen Blattern
abgefdnitten und gewajden, darnad) mit focdhender Fleijchbriibe,
Guppenfett, einem Gtiidden Butter und Salz etwa 1 Stunde
gefodht. Jn der Halfte diefer Beit gibt man Rofinen und vor
vem Anrichten geftofenen Biviebad oder etrvad Mebl, ein tenig
Cifig und Buder hingu. €3 wird died Gemiife nebft Kartoffeln
mit Guppenfleifd) gegeben; iibrigen8 paffen aud) anbdere Hleine

Deilagen Ddazu.

65. Gedbampite Swiebeln,
e ."';.{‘1115!9[1;'1}1‘119_11 11__11}1;[«::'31.‘ C!.‘:i‘hﬁﬁc lwerden a{}m‘iy[){ilt_. in Ft:iifﬁ_r:ur
Briihe, Butter, Mustatbliite, Salz, wo mdglich in einem irdenen
._H'ucf!p.vir[}ia'r, gar gefocht, weldes 1 bi3 114 Stunde dauert. Nadh
Belieben fann aud) etivad Bitronenjaft dazugegeben werden.
Beilagen: Esfalopps, Koteletted, gebratene Bunge, gebacfene
Xeber, faure Hollen, Bratwurit,

Died Gericht fann aud) zum Suppentijd) gegeben werden.
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66. Gefitllte NRicfenaiwichbeln, eine Mittel{dhiriiel.

Die fpanifde Biwiebel, welde die Groje einer Untertafje ete
reicht, ivird abgejchalt, dbann wird ein Dectel davon aejdnitten,
pie Bmiebel ausgehohlt, dodh nicht gar zu jtart, mit ciner guten
Sleifch-Farce gefitllt, der Declel davauf gelegt und folcher mitteljt
Umbinden eines Fadend befejtiagt. Danad) werden die Biebeln

5 Minuten in gelb gemachter Butter von allen Setten gejchmort,

in eine Bratje gelegt und mweichgedampft. Hernady aus der Briibe
gehoben, die Braife abgefeibt, mit etwas Rartoffelmehl gebunden
und itber die Biviebel gegofjen.

67. Gedampiter Porree.

SWenn der Porree im Keller gana gelb getworden ijt, mird bers
felbe gepubt, in fingerlange Stiicde gefdnitten und ebenjo verfab=
ren, iie mit den geddmpften Bwiebeln. Obder: ed wird robhes
Rindfleifh in Ragoutitiide gejdhnitten, in furger Briitbe gejchaumt,
beinabe teid) gefodht, dann der Porree nebit einigen fleinen Kars
toffeln davauf gelegt, ettad ©alg iibergejtreut, feft augededt, gar
aefodht und gufammen angerichtet. Dad Fleifd) muB 3 Stunven
Fodhen: 1 Stunde vor Anridytegeit werden Porree und Kartoffeln
gum Fleifche getan.

68, Auf andere Art.

Gelb getwordene Porreeftangen werden gereinigt, u ol
langen Gtiidden gejdhnitten, nodymals gejpiilt, in Waffer u. Salz
weidhgefocht, troden abgegofjen und nach) dem nrichten mit fol-
genber dicflichen Sauce bedectt.

9uf etiva 5 Perjonen: 2 Cidotter, 1 €i did Butter, 1 reich-
lichen CHIFTel Deehl, eben jo biel faure Sabne, etiwasd Stusfatnui
b Salz rithre man mit dem notigen Wajfer, etiwa %4 Qiter,
jege einen Gejdmad von Efjig hingu und vitbre e bi3 aum
Sochen.

69. Gedbampiter Gndivien.

Die gelben Blatter der Endibien werden in 2 Boll Ilange
Stiictdhen gejdmitten, gewajdhen und mit Butter, Fleijchbriibe,
mustatnuf, geftofenem Bmwiebad, Salz und einem Gejchmad bon
Ditronenjaft odber Weinefiig gar geddmpft. Lepterer fommt dazu,
wenn die Gnbdivien weid) find. €8 miiflen diefe ungefihr 114
Stunde foden.

Srifandean, gejpidte Salbdmidbder, gerdudperter Aal, Dchjen-
braten, Sloppd u. dal. alz Beilage.

]
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70a. Gedampiter Kopiialat.

Man fann dazu jdlechten Salat zwedmafig benugen. Der-
jelbe toird gqut verlefen und in bielem Wajfer gehorig geivajden,
wad am Deften in einem tiefen Topfe gejchieht, wo der Sand 3u
Boden fallt. Naddem wird der Salat in reidlih Iodjendem
SRaffer gar abgefodht, auf einen Durdiihlag gejdhiittet, 1 Stunbe
aum usdzieben der Bitterfeit in Waffer gefelt, audgedridt und
fein gebactt. Alsdann wird etivad Mebl in Butter gelb gemadt,
ein mwenig fodhendes Wajjer, Salz und Mustatnup dazu gegeben
und der Salat darin durdgedambpit.

Beilagen: Wiirftdhen von faltem Salbsbraten, gebratene Le-
ber, Soteletted, Mierenjdhnittchen, gebadener Fifd) u. dal.

70b. Sopifalat gefitllt.

Grofblatteriger griiner Sopfialat twird jauber gereinigt und
aut getvajchen, einige Augenblice in fodjendem Waffer blandyiert
und alddann zum Abtropfen auf ein Tudy gelegt. Hernad werden
die Blatter geteilt und in jeded Kopfialathers ein [ffel Brait
(Bratwurftfiilljel) getan, gujammengedriidt und jdon in eine mit
Braife belegte flade SKajjerole nebeneinander gefeht mit efwad
gutem $5ond (Fleifchbriibe) gediinftet. Wenn der Salat gar ift,
jo ridhtet man ibn auf einer @diijfel oronungdmaig an  und
qibt ein wenig gebundene braune Sauce dariiber. Hauptjadlic
pient ber gefiillte Salat aber zur Garnitur von grofen Stiiden,
3. B. zu -Lummel, Roajtbeef, Kalbariicen ufiv.

71, Gedampite Gurfen.

Pean fdalt die Gurfen, nimmt dasd Kernbaud heraus, jdnei-
det fie in beliebige Stiidfe und Focht jie eine Weile in Waffer 1und
Salz ab. AlBdann mwerden fie in Fleifchbriihe und Butter ge-
pambpft,

Jrifadellen, SKoteletted, Hammelbraten, Saucifjen, Ezfalopphs
bon Kalbfleifd) ald Betlagen.

72. Gefitllte Gaurfen, eine Mitteljdhiifiel.

Dierau wabhlt man grofe Gurfen, fdhalt und fdneidet fie bid
itber die Mitte der Lange nacdh ein, nimmti dad Kernhausd mit
einem Loffel Deraus, [agt fie in gefalzgenem PWajfer einige Mal
auffochen, tut fie darauf in falted Waijer, trodnet fie mit einem
Zuche ab und fitllt fie mit einer Kalbfleifch-Farce. Dann werden
pie Gurfen zugedriidt, mit einem Faden dicht umbunden, in
Gleifchbrithe und Butter, mit Musdfat gemwiirat, in einem irbenen
®ejchirr gedbambft.
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i} Dazu wird eine tweife Sauce vbon der auriictgebliebenen
PBrithe, welde mit etivad Mehl gebunden inird, gegeben.

‘ 73. Gemiifequrfen.

i Diefes freilich etwasd ieichliche, aber fehr [eicht zu berbaruende .
Giemitfe, ift der Siidhe bejonbderd dadburcdh anzuembfieblen, baf e

in 14 Gtunde subereitet werden Fanm. Man jdhalt die Gemiife-

qurfen, welde die Dide einer grofen Flajde hHaben, fhneidet fie

in fingerdide, lange Gtide, wirft fie in Eochendes, gejalzenesd Waj-

'l* fer und focht jie nicht aut tweid), weldhed nur einige Minuten Beit
JI.T erfordert. Unterdefifen jdhiwibt man einen Teeldffel Wehl mit
cinem Gtih Butter geld, riibrt frifhe Mildh dagu, wiirgt fie und

[dgt dad Gemiife eben darin durdhdampien. Diefed Gemiife it
fehr leicht verdaulid) und aud) franfen zu empfehlen.
f Beilagen: Frifaudellen, gebratene Hahnden, jedes gejalzene
4 und geraucgerte Fleifch.

j 74, Frijde Champignons,
il Nacdhdem man die Champignonsd gereinigt, febt man fie n

einent irdenen Gejchire mit etiwasd Fleijdhbriibe, Butter aufs Feuer
! und lait fie, feft zugededt, 7% Stunde langfam foden. Buleht
i 1 qibt man einen FTeeloffel Kartoffelmedhl, ein tenig Bitroneniaft
und, jollte Sals fehlen, auch diefed Hingu und [t fie foden, E]
die Briihe gebunden ijt, die man mit einem Cidotter abrithren
fann.

PBeilagen: Gerduderter Rad)3, gebratene Hiibner, Frifan-
beait, Salbfleifdh, Soteletted, Croquettes, aud) Frifajfee bon
Kalbfletid.

75, Nuf andere Yt
. Die Chambignons werden gereinigt, mit einem Stiid Butter
il und etivad Salz aufgefest, in ihrer eigenen Sauce gar gejdhmort
und furg vor dem Untidten einige Bitronenjdjeiben hingu ge-

geben.
il 76. Ghampignonsd zu braten,
LAl % S 0 S
| 9us den aut gereinigten Pilzen werden bdie Stiele gebroden
{f und die dadurd entftandene RKiicde mit einem Stiidden Butier,
i gana weniq geftogenem Pfeffer und Salz audgefiillt und in enig
B Butter etiva 10 Minuten gelb gebraten und guleht mit Jitronen-
e faft betrdufelt.
it 77, Mohrritben, Mohren zu fodjern.
1 Diefe werden diinn gej nicht gejdabt  (gejdhrappt).

Wiinjdht man jie wie Jriiblingdwurzeln gugubereiten, fo nehme
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man dagit nur dad jpike Enbde, dbamit fie gang jenen gleidhen, und
berfabre dbamit auf diefelbe Weife, fiige aber, wm ihnen die erfor-
derlidhe Siige su geben, ettvad Buder Hingu.

78. Wuf anbdere et

Pean fdmeide die Wurzeln in gang feine Streifchen, iweldes
am bejten auf einem Riidenbrett gejchieht, und ajde jie qut,
jdioibe eine gejdmittene Biviebel in Butter oder oett  gelblidh,
rithre ein Roffelchen Mehl darin gelb, gebe Wajfer und Salz hin-
u, wenn e8 ftarf fodjt, die Wurzeln hinein und lafje fie vedt weid
werden.  Auc) fann man 14 Stunde vorher einige fKartoffeln
darauf mweid) fochen, die aber beim Umriihren gang bleiben miiffen.
Beim Anridhten riihrt man etivad Butter und Peterfilie durd.

Bum Soden gehsrt 1—114 Stunbde.

Potthaft von Rindfleijd, Raudhfleijh, gebratene faure Rol-
len, Bratiourft und Pregfobf dazu, fomwie aud) ein Gericht bon
itbriggeblicbenem Suppenileijd.

79. Herbitwurgeln mit Apfeln ju Fodjen.

Pan bringe die Wurzeln ivie im Borbergehenden vorgerid
tet, mit fodjendem Waffer, binveidjend gutem Nievenfett und
@alz aufs Feuer und laffe jie weih foden. Gine balbe Stunbe
borber lege man fduerlidhe Yipfel, weldhe gejdhalt, ourdgefdnitten,
bom Rerngehdufe befreit, und an deren runder Seite mit etnent
Meffer der Qinge nad) Einjdinitte gemadt worden find, dariiber
bin, ftreue etivad Buder darauf und laffe die Wurzeln vollends
weid) fodjen. Bulegt gibt man nod) ein Stiidhen Butter an'a
Gemiife, und vidhtet e, mit den Iipfeln dariiber geleat, aterlich an.
Bu 5—6 Teilen Wurgeln fann 1-Teil ipfel genominen iverden.

Beilagen: Hajenbraten, Rindfleifd wie Hafen gebraten, rohe
Srifadellen, Brat- und Fleifdrourit.

80. Derbitwurzeln mit Gfjig 31 foden.

Die Wurgeln mwerden in diinne Sdeiben gefdnitten, mit fo-
dendem Waffer, Jett, Salz und einigen fleingefdnittenen Bivies
beln red)t weid) gefocht. Dann wird fo biel Ciftg mit etivad Peebl
angeriihrt, baf die Wurgeln einen fauerlichen Gejchymac erbalten
und joldes nebft einem Stitckchen Butter und ettvas Pieffer hingu
gegeben, dbag Gemiife nodh einige Winuten gefodh)t und durdhges
viibrt. €3 mwerdben gefochte Rartoffeln und beliebige Beilagen
pagu angeridtet.
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81, Goid und Silber.
Wiirfel gefchnitten, mit fochendeint

Wurzeln werden in fleine
gerduderten

Wafier, einem Stiictchen Shiveinefleij) oder einer
DMettiourit, Fett und dem notigen Salz tweich gefocdht, wobei nan
eine halbe Stunde vorher einige fleine Rartoffeln hinaufiigt. Bu-
aleich toerden iweiBe Bobnen, wie e8 eiterhin bemerft ijt, mit
Rett in furger Briihe redt iveich gefodht, wenn die Wurgeln gar
find, binau gejchiittet, und etiwasd mit Gjjig und Pfeffer angeriibr-
tom Diehl durchgemengt. Died Gemiife mup vecht weich, nidht fteif,
fonbern gang jaftig, aud) jamig gefodit fein, dodh darf es nicht
serfoden.
Beit des Kochens 2—25 Stunden.
82, Xn Salz eingemadyte Crbjen 3u fodjern.

Sind die Erbijen ausd dem Salz genommnien, fo toerden jie mit
fochendem LWafjer bebedt, ielches nadh einer halben Stunde abge-
goffen ivird. Died gejchieht 3 Mal. Dann werden fie mit flein-
wiirflid gejdnittenen Wurgeln (Wohren) aufa Jeuer gefesit, in
Sem Butter und Wehl gejdhiviht, Wafjfer hinzugerithrt und zum
Sochen gebradht ird. Darin [dkt man fjie weid) foden, wad
etia 1—11% Stunde Jeit erfordert. <Sit bied gefcheben, jo riihrt
man einen gang fein gejtofenen Bwiebad, Buder und fleingehadie
Peterfilie durd), und richtet fie jofort an, wetl fie durd) langeres
Steben einen jtarfen Gejdmact erhalten.

83, S ©Salz eingemadyte Grofebohuen (Didebohnen) iie frijdye
au fodyen.

Die Grofebohnen werden friihmorgens abaejpiilt und mit
Walier bedectt, weldesd man mehrmals erneuert. Dann Focht man
fie wie frijde Bohnen in einem nidt alafierten Tobfe weid) ab,
giegt aber, tvenn fie etasd gefodht haben, reichlich Mildh) bingu,
wodurd fie bejonders weich bleiben; dod) mup man jorgen, paf fie
rafch) wieder zum Koden fommen. Danach werden fie gleidfallsd
wie frijdhe Bohnen behandelt und find faum dabon au unter-
{chetben.

Beit des Socdhens und Beilagen twie bei frijchen Grofebohnen.

84, Sartoffel nad) Lefour.

@3 pird ein Brandieig gemadt und darunter die Halfte
frifch gefodite durchpajfierte Kartoffeln gerithrt mit ganzen Ciern
biz e3 eine Maife ijt, wie Spritgebadenes. Alddann mit Pfeffer,
Mustat und Barmejanfije abgejdmedt, auf Papier mit dem
Sprigbeutel douffiert und im jdHwimmenden Sdmalz gebaden.
Qur Garnitur bei Fleijdgerichten zu fjerbieren.
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85. Sartofjel Croquettes.

rifch gefochte Rartoffeln werden durd) ein Sieb paffiert und
auf Feuer in einer fladen Kafjerole mit Butter und Cigelb ab-
gebrannt big alles fid) bom Rand [oft. Dierauf gut abgejdhmedt
mit Musfat und Pfeffer, formt man 2 fingerglieblange Cro-
quettes dbaran mit Mehl auf einem Nudelbrett, pantert diefelben
mit & und Brot und bactt fie im jdhwimmenden Sdhmalz gold-
gelDb.

86. Ottersberger Niiben.
Diefe mwerden der [Linge nadh 2—3 Vial  durdgejchnitten,
iibrigend ivie Teltorwer Riiben zubereitet. Beilagen diefelben.

87. Gtedriiben ober Kofhlvabi broun zu foden.

Die gelben Stedriiben jind die beften. Sie mwerden in fingev-
lange dide Stiide gefchnitten, ivie Teltorver NRiiben gefocht, bdie
Qartoffeln dagu gebraten.

Beit de3 Qodhend 114—2 Stunden. Diefelben Beilagen.

88, Stedritben auf gewshnlide Wt

Die Stedriiben werden getwajden, gefdialt, wieder gewafden,
in feine Streifden gefchnitten und auf einem Durd)ichlag abge-
ipitlt. Dann twerden fie mit nidht zu veidlidh Eodendem TWaffer,
Sabne nebjt einer Rleinigieit KRartoffelmehl behutfam durdae-
vithrt, damit fie nicht ihr Anfehen verlieren. Beim Anriden oird
etivad Pusfatnup dariiber gerteben.

Beilagen: Rindfleijd wie Hafen gebraten, Bratwourit,
@rilladen, gebratene Leber ufw.

89. Grimmer ober brauner Kohl gany gefodht nad) Bremer vt

Criterer ijt weniger ftarf und daber dem braunen borzuzie-
ben. MWenn der Kobl gefroren iff, wird dad Herz mit den ndcdjten
Derzbldattern jamt den Stengeln, foiweit fie weid) find, genommen,
und folded por dem Sdneiden gewajden. Am bejten 1jt ed, wenn
man den Kohl abends vorber jo tveit vorbereitet und ibn nadts
iieder frieren lagt. In Gegenden, wo er jtarfjdmedend ijt, wad
oft an der Sorte, meijtend aber am Boden liegt, fodhe man 1ibhn
in reichlichem Wajjer rafdy 10 Minuten ab, weil dbad Starfe dem
Sobl bei aller Aufmerfjamfeit den Wobhlgejdymad benimmt. Dann
wird etivad fodiended Walfer mit Sanjefett oder Sdhiveinejdumalz
und Butter aufs Feuer gefeht, der Kobl lagentveife hinein gege-
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fen, mit dem ndtigen Salz (nidht st biel, denn der Kobl iDird
jebr leiht verfalzen), etad Nelfenpfeffer, biel fleinen Bmwiebeln,
feft augedectt und langjam gefodit. Der Kobl muf war volljtan-
dig aar, nicht aber zu weich fein und darf nidt gerritbrt fperden.
ehlt ihm die gewiinjdhte Siike, fo ird aeitig ein Stid Suder
dazut getan und beim Anridten bdie Briibe, elcdhe Furg eingefodht
fein muf, nitigenfalld mit einer RKleinigleit Kartoffelmehl ge-
bunden. SQanages Sochen madgt den Kohl wohljdhmedender, e3 ge-
boren wenigjtend 2 Stunden dazil.

Man garniert ibn mit gedampften Kajtanien, welde man je-
dodh aud durdmijden oder in einem Sdhiiffeldhen dagu reiden
fanm. Dan qibt gebratene Rartoffeln und ald BVeilage Gdnfe-
braten, Shweingbraten, Roajtbeef, Found of Beef, Raudfleifcd,
Bratiourit, Shmeindrippe, Soteletted von Scheinefleifd) dazit.
AnmerE Sn Bremen wicd der Kohl meijtend mit einer Pink chmn]’t

ﬂc.fIJL['_If und die barin befindlihe ®riibe mit bemjelben gegefien,
i anberen Gegenden mwird ber Kobl mtt gang feingejtoBener
Dafergriiie lageniweis durdjjireut, aujs Feuer gebradit, jo baf er
paburd) etivad jamig werde.

90, Surzer Kohl,

Hierau werden alle nidht su harten Blatter nebjt den weiden
Gtielen benugt. Solde nad) dem Wafden auf dem Hackbrett
vecdht fein gejtofen und mit Ganfefett oder Sdhiveinsfett, Bmie-
beln und Salz in nidht zu furger Briibe, worin man anfangs
etinad Safergriige ftrent, gar gefodht. Aud) fann man gervaudjerte
Mettiourjt oder Baudyjped darin foden.

91, Gejdynittency Kofhl.

@3 wird dazu dasd Herz famt allen gritnen Bldattern gebraudt,
der Sobl tiichtig gewajdien, auf einem Riichenbrett fein gejdnit-
ten und 10 WMWinuten abgefocht. AlBbann mit wenig Ffodendem
TWajjer, Ganjefett obdber Halb BVutter, halb Sdpweinejdhmalzy und
iwenig Salz gang weidg gefocht. Bulebt wird ein wenig Kartof-
felmehl und etwad Buder hinzugefitgt. €3 fonnen gedambpfte
Sajtanien und gebratene Kartoffeln dazut gegeben iverden. TBird
aber eine fette Beilage, 3. B. Gdnfebraten dagu gegeben, fo fjind
gefochte Rartoffeln borzuziehen.

Beilagen und Jeit ded3 Kodiens wie bei gangem Kobl.

92. Sauerfrant (eingemadjter LWeifztohl).

Dasdfelbe wird vorfichtig aud dem Fajje genommen, dad an
ven Seiten Vefindlide, wenn es nicht die gehorvige Farbe Dhaben
modte, entfernt und dad Sauerfraut ausdgedriidt. Sollte e8 gar

e
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st biel Saure haben, jo gieBe man etivad weies Wafjer darauf
und driice ed8 bdarin aud: gewdfject aber darf ed nidht tverden.
9[sdann twird dasjelbe mit fodendem Wajjer und reichlich) Ganje-
oder Schiveinefdhmalz, am beften in einem irdenen SKodygejdhirr,
feit berjchlofjen, in furger Brithe mit gangen BVfefferfornern und
nicht viel Salz gar gefodit. Nadh) BVelieben Fann man aud) einige
SBadhholderbeeren und Kitmmel, in ein Lappden gebunden, bdarin
audfodhen laffen. Beim Anridhten wird ein wenig RKartoffelnrehl,
audh mwohl eine rohe geriebene RKartoffel bdurdygeriihrt und ge-
fodite Rartoffeln, Rartoffelmus oder Erbienbret dazi gegeben.
Wenn Had Sauverfraut redht gut und fein gefdnitten ijt, jo be-
parf ed zum Kocdhen nur 134, fonft 2 Stunden.

A8 Beilage: aefodhter Schinfen oder halber Kopf, Schweine-
Qotelettes, gebratener Secht, BPrepfobf, audh wird in einigen Ge-
gendent Ralbabraten dazit gegeben.

93. Saunerfrant mit Hedt.

Der Kohl wird nady borhergehender Anweifung redt qut und
fett zubecveitet, der Secht wohl gejdhubbt, ausgenommen und ge-
ipiilt, der Sobf dabon gejdhnitten und die Leber in die Sdhnauze
geflemmt: mit etivad Butter, gongem Geiviirz, Salz und jo biel
Fochendem Waffer, dbaf er bededt ijt, aufsd Feuer gejebt, der Kobf,
nadhdem er halb gar ijt, auf eine Sdhiifjel geleat, dasd itbrige tweid
gefodit und die Grdaten gqut beraudgenommen. Nun wird Ddad
Gauerfraut lagenveife mit dem Hechtfleiich in einer Sdiiffel
etivad erboht angeridhtet, einige Ribffel qute Sabhne dariiber ge-
gojjen, mit gejtogenem Bmwiebad beftreut, dber Kopf ded Hedhted
mit der Qeber in der Sdinauze in die Mitte der Erhohung aefelit
und im Ofen etiva 14 Stunde gelb gebraten. Damit der Kopf
unberfebrt bleibe, [eqe man wabrend ded Bacdend ein mit Butter
bejtrichened Papier dariiber.

Man Eann au diefem Gerichte auch Krebje anwenden. Die
fopfe derjelben tverden mit frebs-Farce gefiillt, in gefalzenem
TWaffer oder in der Fijdhbriibe gefocht und nebjt den Krebdidvan-
aen aur Ranbdberzierung der Sdhiiffel benubt, wodurd) bdiefe ein
hiibjhed Anjehen erbalt und died Gericht, weldhed man obne Bei-
Tage gibt, berfeinert wird.

94, Sauerfraut fitv den getwohuliden Tijd.

Dadfelbe wird feft ausdgebdriicft und nad) Velieben etwad qe-
wdffert. Unterdbed mwird Wafjer mit Sdiweinefett, Ganfefett
oder einem Stiiddien Sdhiweinefleijdh, weldes, wenn ed ftarf qe~
falzen, porber gewdffert fein mufp, falt aufd Feuer gefekt, aum
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Qoden gebradit, bad Sauerfraut hinein getan und gar gefodt.
i @elr gut ijt e8, je nad) Verhaltnid der Portion 1—2 vol) geriebene
i Rartoffeln, wenn das Gemiife vollig gar ift, durdpuriihren. €3
I [wnimmi ber Brithe dad Waffrige und gibt dem Sauerfraut ein
} quted Anjehen.
' Man redne zum Kochen ded gewohnliden Sauerfrauts, wenn
ed gut ift, 1—144 Stunbde.

1 95. Gingemadite Gndivien,

i i‘ TWerden gemwajjert, abgefodt, mit Fleifchbriihe, Butter, WMus-
fat und geftofenem Bwiebad durdhgedampft.

Beit ded Kocdiend zwei Stunden. Beilagen: Kalbs- obder
Sdhmeind-Fotelettes, Frifadbellen, Sauctjfen.

96. Gingemadite Sdynittbohnen.

IRerden abgefodht und ftarf ausgedriictt. Dann lat man bdie
Bohnen mit Wajfer, Salz, balb Butter, halb Sdweinejdhmalz in
furser Brithe weich Fodhen. AIZdann werden redht weid) gefodie
oeige BVobhnen mit ihrer furg eingefochten jamigen Briihe dazu
| gegeben und durdhgeriibrt, oder dieje franzfdrmig um die griinen
i Bohnen angerichtet, o dann aber borher etivad Butter durdge-
bie vithrt wird. Aucd) fann man jtatt der weien Bobhnen einige fleine

Sartoffeln auf bem Gemiife iweid) fodjen und eine roh geriebene
Qartoffel, iie bei Sauerfraut, dburdriihren.

Beit ded Kodensd je nadh Qualitat 1—2 Stunden.

Dierzu Raudfletich, gefodhter Sdhinfen obder halber Kodf,
Bratiourft, Shiveinefotelettes, geraudjerte Sunge, Heringe.

97. Gingemadyte Salatbohnen,

Sie werden gewdijert und abgefodht und tie frijde Salat-
bobnen durchaedampft oder froden abgegojfen und eine dide
Cierjauce dazu gegeben.

PBeilagen vie im Vorbhergehenden.

98. Gingemadyter Ritbjtiel (Stielmus).

‘l_ﬂii'h nad) dem Abfocdhen und Waffern ivie frijcher Riibjtiel
RKartoffeln gefodht.

99. Getrodnete Pringefjin-Bohndjen.
, Die nicht zu jtarf getrodneten Bobhnden febe man, mit hei-
i gem Wajfer gewafdien, ohne fie iiber Nadht eingumweiden, mit wei-
i chem fodienden Wajjer aufd Feuer und Ilajfe jie 14 Stunde foden.
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Dann giefe man dad Waffer davon ab, jo viel fochendes hinzu,
baf folches wenigftens eine Handbreit dariiber jteht, und lajfe die-
jelben qut zugedectt unter uchm Sodhen et erdben, mwasd anf
diefe Weife nur 114 Stunde Jeit exfordert. Bor der Iepten halben
Gtunde desd Qodhensd gebe man dad notige Saly dazu. Man jdhiitte
jie auf einen Durd)ichlag und focdhe fie wie frijthe Salatbohnen
auf oder gebe eine faure Cierfauce dazu. JFn Crmangelung des
eiden Wafjers werfe man ein Stiidden Soda ind Waffer, che
pie Bohnen Hhinein fommen.
Beilage wie bet frifchen Bohnen.

100. Getrodnete Sdynittboluen.

Dieje nam‘mn mit Heibem PWajfer gewajden und mit fieden-
pem Waijfer aufsd Feuer gejekt. Naddem fie Vo Stunde gefocht
haben, werden fie abgegoijen, mit fodenbem TWajfer, Butter oder
Sett weidh gefodht. Man fiige Jpater Salz, etivad Kartoffelmebhl
und gehadte Veterfilie hingw, und rvichte jie mit einem Sdiifjel-
chen Rartoffeln an. Audy fann man vor dem volligen Weidivers
pen der Bobhnen einige Kartoffeln davauf weidy fochen.

Beilagen: NRaudy= oder Rofelfleijd), Bratwurft, Sdhinten,
Sotelettes, getvdfjerte Heringe.

101. Getrodnete gelbe Grbjen.

Wan richte fidh bei der Vebandlung der Crbjen ganz nad
GErbienjubpe und lafje fie tm iibrigen nach dem Abgiepen in fur-
ser Briithe mit der gehorigen Butter furg einfoden, gebe Galj
bingu, tiibre fie durd) einen Durdiidlag, laffe fie ivieder um
Socdhen fomnten, rvichte fie in einer Sdiiffel etivasd erhoht glatt ge-
fteichen an, bedede fie mit in Butter braun gebratenen Siviebeln
und ftede gebratene ‘Iﬂ\if;[n‘ulit1'uifn‘1t ringd Deriumn.

Beit ded Qodhens 2—3 Stunden.

Beilage: gejalzenesd Schiveinefleijch aller Art und Sauerfraut.

102, eifze Bohuen.

Rerden wie Erbien weid) gefodt, jedod) ziweimal abgegoijen,
nicht aber durdy ein Sieb gerithrt, Beim Anrichten fann man ein
twenig Gjjig hingufiigen; oder man gieht die Bohnen ab und gibt
Butter mit etivasd Eijig, oder eine Sped- oder Biviebeljauce dazu.

Beilage: gefodhter Sdhinfen, gebratened oder gejdymortes
Rindfleijdh, gebratene Leber, Bratiourjt, Sdiveindrollden, jaure
Rollen, Kalbsfobifiilze.

=]

103. Linjen,

Die LQinfen werden mwie Grbien bebanbelt, weidh abgefodht,
pann aber abgegoffen, angerichtet und eine Biwiebelfaice daritber
Rodbud, 8

Davibid-Sdneiber,
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gegeben. Obder man lakt fie nad dem Abfochen mit einem Stiictdhen
©ped und einigen Biviebeln weid) fodhen und viihrt zulett etwas
Mehl und Efjig an die nidht ju furs eingefohte Briibe, indem die
RQinfen mit dem Lffel gegeiien werden.

Beit ded Kodiens wie Crbien und Bobhnen.

104, Linfen auf medlenburgijde Art 3u fodjen.

Nachdem bdie Linfen gut vberlefen und gewajdhen, werden fie
bollig weicd) gefodht. Dann wird dad Walfer ganz abgegoijen,
Sleijdybrithe nebit zerfdnittenem Porree und Sellerie hinzugetan,
nod) eine gute Weile gefocht und mit in veidlichem Fett gefchivit-
tem PMehl jamig gemadt.

Ober e8 tverden die Linfen nad) einer Stunde Fochens abge-
goffen und mit frijdem Waffer recht weidh gefoht. Dann fdnei-
vet man ein Gtitd Sped und reidlich Biviebeln in Sdieiben, brat
bied in Butter fo lange, bis ed jddumig wird, madt darin nadh
Berhaltnid der Portion 1, 2—3 LWifel Mehl blafaeld, ritbrt es
mit Fleijchbriibe gu einer jamigen Sauce, gibt Gjjig, Salz und
Pfeffer hingu fdhiittet e8 su den Linfen und laft fie damit durdh-
fochen.

II. Kartoffelipeifen.

105. Qartoffeln zu fodjen.

Pan finbdet fo haufig, dap beim Rodhen der Kartoffeln gar zu
wenig @orgfalt angewendet wird, und dod) ift eine jdhmadhafte
Karfoffeljpeife manchem lieber, a3 ein feined Gericht. Jeden-
fall8 Hangt ber gute Gefdhmad der Kartoffeln jehr vom jauberen
Gdyilen, tiidtigen Wajden und zugleid) bom guten Kodjen ab. €3
miifien diefelben beim Sdalen jogleih ind Wajfer geleat und,
nachdem fie rein getwafdhen, bid zum Gebraud) in frifches Wajfer
gejtellt werden. Dann {diitte man fie auf einen Durdhjchlag, fa-
red TBaffer bdariiber und bringe fie in einem nicht zu fleinen
Topfe, mit fodjendem Wafjer bededt, aufs Feuer. Frijche Kartof-
feln aber, aud) Hecbitfartoffeln, jo lange fie nod) nicht im Qeller
lagern, tverden daburd) wobhljdmedender, daf man fie mit faltem
BWaffer aufiest, doch muf man jie vajd sum Koden bringen. Dasd
Sals muB fofort dazu getan verden, twobei zu bemerfen ift, daf
frifde Rartoffeln mebr Saly erfordern, ald alte. Audy verfdume
man da, wo dad Walfer Schaum herborbringt, dad Abjchaumen
nidt und fodhe fie zugededt webder itbermapia jtarf nod) langjam
gar. Um dad Garfein zu erproben, tut man wobl, fie einige Mal
gu berfuden, laffen fie fich mit einer Gabel leicht durdftedien, fo
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jind fie gut; zerfallen bdiivfen fie nidit, nod) biel tweniger aber
ungar auf den Tifd) gebracht werden. Das Abgiegen muf forg-
filtig gefdeben, jo daf fein Wajfer auriidbleibt. Man ftelle dann
ben Topf wieder einige Minuten aufs Feuer und jhiwente die Kar-
toffeln, bamit die wdfferigen Teile berdampfen, gebe jie jogleidh in
eine Deiggemadit Sdhiifiel und bringe fie dampfend, dody bedeckt
gur Lafel. Keine Speife verliert dburd) Stehen fo febr ihren guten
Gefchmad ald Rartoffeln.

Das fitrzere oder langere Kocdhen der Kartoffeln hianat von
ber Gorte, aber aud) von der Jabresdszeit ab: feine frifde Rartof-
feln bebiirfen 15—20 WMinuten, e3 fteigt bid8 gum April, wo man
bi8 3u 34 Stunden vednen Fann.

Ynmert Mande Manner behaupten, fartoffeln feien am {dmad-
bafteften im Dampf gefodt. & bin der Unjidht nicht, da fie
wahrend bes Kodend im Waffer Beftandteile abjeben, die dem
BWohlgejdhmad hinderlich findb, Man verfudie nur bad Waffer,
orin die Karioffeln gefodht find, und man wird fih bon ber
Richtigleit iibergeugen.

106. Kartoffeln mit verjdicdenen Saucen.

©mbd die Kartoffeln wie im BVorhergehenden gefoht, jo tvird
eine beliebige Sauce von Biviebeln oder Sahne oder Peterfilie ufiv.
dariiber angerichtet und die Schitfjel feft augededt Fur FTafel
gebracht, oder es wird die Sauce dagu gegeben. €3 pajfen dazu
befonders Rollen, Grilladen, Wurjt, Jrifadellen, gebratene Leber,
Gauerbraten, Lreflopf, Siilze, Panbas, Hadee, Nierenjdhnitten,
Wiirftdhen von faltem Kalbgbraten, furz wasd man Bat.

107. Gebadene Kartoffeln mit Bratwurft.
Die Bratwurft wird in Butter mit feingefdnittenen Siwiebeln
gelblid) gebraten und wenn die Wurft gar ift, herausdgenommen
und au den Bwiebeln 1 LWffel Mebl bineingeriibrt, darnadh qute
Sleifchbriibe, etwad Bratenfap, Salz und Pfeffer hinzugefiigt.
Dann gibt man die vorber mit der Schale gefochten und in
Scheiben gefdnittenen Rartoffeln hinein und Ilaft fie ein twenig
purdjimoren. Bon diefen Rartoffeln gibt man eine Rage in
eine mit Butter beftrichene und mit geriebenem TWeigbrot bejtreute
gorm, legt bie in fingerlange Stiide gefdhnittene Bratiourjt dar-
itber hin u. gibt wieder eine Qage Kartoffeln darauf, bejtreut folde
mit geriebenem Weigbrot, qibt etivas gejdhmolzene Butter dariiber
und laft diefed Geridit in einem Ofen etva 34 Stunde oper jo
lange baden, bis e3 eine gelbe Qrujte befommen Dat, ftitrgt e3
alsdbann auf eine Schiiffel und gibt 8 gur Tafel.
g

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



116 C. Gemiife und SKartoffelipeifen.

108. Sartoffeln, Sdweinerippe und faure Apfel jufammen
gebraten.

Pan jebt in einer etiwas fladen Bratpfanne ecin Stiud
Scheindrippe zur Halfte mit Wajjer bebedt und etwad Salz auf
nicht a1 ftarfesd Feuer, dectt die Pfanne feft 1 und [akt das Fleifch
1 big8 114 Gtunde mapia foden und gelblich braten. Al8bann
nimmt man e3 berausd, belegt die Bjanne mit fleinen, rund ge-
jchalten Sartoffeln, ftreut ein wenig ©alz daritber, legt bie Ribpe
dbarauf, und gwar die offene Seite nadh oben, fitllt die HobHlung
perfelben mit gejdhilten, in 4 Teile gefdnittenen fauren 9pfeln,
qibt eine Tajje Wajjer dazu, dectt die Pfanne feft zu und ikt die
Kartoffeln darin langjant weid) und gelb braten, wahrend man fie
einmal umbdreht.  Dann feqt man die Rippe mit den dbfeln in
eine tiefe Sdiiffel und garniert fie mit den Kartoffeln.

109. Sdjinfen-Kartofieln.

Oterau nimmt man dad, wad bon einem gefodhten Sdyinfen
nicht mehr in ordentliche Stiice gefdnitten ywerden fann, fod)t es
aang weid) und badt e3 fein. Nacd) Belieben fann man mit den
Sdhinfen- aud) einen Hering flein haden. Unterdes hat man Kar-
toffeln in der Schale mit Salz gefocht und abgezogen, twobet fie
iedod) recht heil gebalten twerden miijjen. Nun mwird in eine Yuf-
lauf-Form oder Schiifjel, welde did mit Butter beftrichen ijt, eine
Lage Savtoffelideiben gelegt, daritber Stitdichen Butter, bann eine
Qage Sdhinfen nebjt in Butter gebratenen Jmiebeljdeiben, wieder
Startoffeln und jo fortgefabhren, bid lebtere mit Butter den SdHluk
maden. Sollte den Kartoffeln nod) Salz feblen, fo wird unter
Beriidjihtigung ded gejalzenen Sdyinfens beim Cinjdhichten dad
feblende durdhgeftrent. Bei Mangel an Butter fann feintviirfelig
gejdnittener, langjam ausgebratener Sped redht gut angerwandt
werben. Darvauf wird die Form in einen heifen Ofen gefesit und,
wenn die Kartoffeln gang beif geworden find, folgender Gup
dariiber verteilt und etiwad Parmejanfdje darvauf geftreut: Fiir
4 SBerfonen 3—4 Cier, gut gefdhlagen, dazu etiva 3 Tajfen PUID,
Mustatnup und etivad Salz.

Pian [apt die Form efiwa 34 Stunde im Ofen.

110. Bringef-Kavtoffeln mit Hervingen.

Bet diefem Gericht werden jtatt ded Schinfens rveidhlid) He-
ringe genommen, bdiefe gewdfjert, entgrafet, wiirfelig gejdnitten
und augleid) vedit viel gute Butter angewandt. Der Guf bleibt
tveg, tm iibrigen ijt die Bubereitung bdiefelbe mwie im vorberge-
benden Hezebt.
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Diefe Speife erfordert, damit jie nicht troden yoerde, jebr piel
Butter, jedoc) fann nacy BVelieben ein mapiger Gebraud) davon
gemadgt und ein Guf wie bei Schinfen-Kartoffeln dariiber verteilt
weroen.

111, Herings-Kartofjeln.

Die Kartoffeln werden hierzu in der Sdale mit Salz gefodht,
abgegogen und in Sdeiben gefdnitten, jedoch jo hei ald mbglich
gebalten. 1lnterdes laBt man einige Jiviebeln mit nicht zu we-
nig Butter oder Sped gelb werden, gibt etwas Mebl binzu,
pann Wajjer, etivad Salz, geftoenen Bfeffer, wenig Eijig, aud
einige Qorbeerblatter und wenn bdies focht, die ausdgeqrateten, flein-
gejchnittenen Heringe und zulet die Kartoffeln. Sind folde ge-
borig durdygefocht und vedit heifs, jo wird etwad Sahne durdhge-
vithrt. €3 mup died Gevidht redht faftig und nidht fteif gefodt jein,
inie dad bei allen Kartoffelipeifen au empfeblen ift.

112, Qartoffeln mit Swicbeln gedampit auf Hollandijde Avt.
Pan nimmt dagu gang fleine Kartoffeln von gleicher Grife,
jhalt und wajdt fie vedht rein. Bu einer Sehiijfel von mittlerer
Groge rednet man einen Teller voll Bwiebeln, legt dieje lagen-
tveife mit den Qartoffeln, reidhlich Butter, Salz und etwad Bieffer
in einen Topf, gibt jo biel Wajfer dagu, dak die Kartoffeln nicht

gang bededt jind, und [akt fie feft sugedecdt weich foden. Nady Be-
[ieben fann man aud) etivad Efjig dagu geben.

Beit ded Kodens 34 Stunbde.

Beilagen wie gu Kartoffeln mit veridhiedenen Saucen.

113, Lorbeer-Kavtoffeln,

Die Kartoffeln werden gehorig gemajdhen, gejpiilt, mit Waffer
nid)t gang bededtt aufs Feuer gefelt, dbag nitige Salz, Butter oder
gutes Bratenfett, gefdnittene Jiviebeln, Pfeffer und einige Lor-
beerblatter gleich Dagu gegeben und fo lange gefodht, Bis  die
Kartoffeln auseinander fallen. Dann viihrt man ein wenig Eijig
ourd) und richtet die Kartoffeln an.

Beit desd fodend und Beilagen iwie im Borhergehenden.

114, Saure Kartoffeln,

Seingeiviirfelten Sped [t man langfam ausbraten, ober
gutes Fett vecdht beif twerden, madyt darin rveidhlidh feingejchnittene
Biiebeln gelb, viihrt Wajjer, Salz und wenig Pfeffer durcdh und
fod)t die Kartoffeln darin weid). Bor dem Unvidten gibt man
penjelben einen Gejdhmad pon Efjig und vitbrt, falld fie nidt jd-
mig gefodit find, etivas gejdywibtes Mebhl Hinzu.

Beilage mwie 1m BVorhergehenbden.
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115. Gebratene RKartoffeln zum Gemiife anguridten.

Gany fleine, recht runde und egale Rartoffeln, gejdhalt oder
in der Sdale (erftere haben den BVorzug), fodht man in Waifer
und Salz reidlidh zur Halfte gar und giept jie troden ab. Dann
madt man halb Butter und halb gutes Fett in einer oder awet
Pfarmen, die mit Salz aehdrig audgejdheuert worden, auf nicht
au rajchem Feuer gelblich, legt die dambfenden fartoffeln neben-
einander hinein, dectt die Pfanne feft au, wendet die Kartoffeln,
penn die untere Seite gelb gemworden, wnt, und dectt fie jo fange
ipieder 3u, Did fie gang weid) find, wo fie alddann in offener
Pfanne ringsum duntelgeld, aber ja nidt brenzlig gemadt wer-
den diirfen. Wm die Kartoffeln vedt glatt und anjehnlich) gur
Fafel ju bringen, darf man fie wdbhrend des Bratens nicht mit
einer ®abel fimriihren und zerbrodeln; das mivenden gejchieht
am beften mit einem Pfannemejfer. Beim Braten etiwvas Buder
{iber die Kartoffeln gejtreut gibt ihnen Glans.

Sollten aud BVerfehen bie Kartoffeln ftatt halbgar reid) ge-
focht fein, jo lege man nur die gangen, ja nidt pie gerfochten Sar-
toffeln in die gelb gewordene Butter und brate fie in einer offenen
Pfanne gelb.

116. Auf andere Art.

Man [at in einer Bfanne auf maBigem Feuer reichlich But-

ter und Sdweinefleifh oder ausdgelajjenen guten Sped beifly wer-
den, leat die Kartoffeln darein, ftreut dasd ndtige Salz dariiber hin
und dectt die Rfanne fejt su. it die untere Seite der Kartoffeln
gelb, fo wendet man fie um und lajt fie wieder gugededt vollenns
eid) und iiberall gelb werden, wozu reichlich 1 Stunde gehort.
Wiinfcht man mit dem Fett su fparen, jo gebe man jogleidy 1 Zajje
Waffer au den Kartoffeln. Dad Feuer darf nidht su jtark jein.

117, Sartoffelmus.

Die Kartoffeln werden mit Waffer und Salz gar gefodht, vein
abgegoffen, fein geftampft und durd) einen Durchidhlag geriibrt;
pann mit Milh oder Halb Milch, Halb fodendem Waijer jo biel
perdiinnt, dag fie nidht au jteif werden, und mit Butter nurdjue-
focht, glatt angerichtet und mit in Butter braun gebratenen Binie-
beln oder feingejtoBenem, in Butter gelb gerdjtetem Biwiebad ober
brauner Butter oder feingemiirfeltem gelbgebratenem Sped bid
beftridhen. €3 pait jedes fauerlich gefochte Fleijch dagu, borziiglich
aud) Rregopf, Siilze, jaure Rollen. Bugleid ift e8 ein angeneb-
ined ®ericht su Sauerfraut.
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118. Qartoffelmus mit Buttermildy

Die Rartoffeln werden nad vorberiger Angabe weid) gefodht
und fein geftampft, dann wird ein Stiid Butter und jo biel But-
termild) hingugeriihrt, daf es einen jlanfen Brei qibt, der gut
durdygefodt, alatt angerichtet und mit brauner Butter oder gelben
Gpediiicfeln verfeben vird.

119, Qartoffeln mit Buttermild,

Man fodt die Kartoffeln mit Saly redht weid), giet aldbann
bas Taffer davon ab, reidhlich Buttermild) hingu und lapt ie
Qartoffeln mit feingewiirfeltem, gelbgebratenem Shed nod) eine
Weile bei dfterem Umrithren fodhen. Jn Beiten, wo fie nicht zer-
¥ochen, fann etias Mehl, mit Buttermild) angeriibrt, Hingugefiigt
fperben.

120, uf anderve Art,

Die KRartoffeln werden in der Schale veidh) gefocht, abgezogen
und in Sdeiben gejdmitten. Bugleid) wird Sped ausgebraten
oder Sett heip gemadgt, Peehl darin gelb gejchivikt, diefed mit But-
termildy 3u einer didlichen und reidhlidhen Sauce gerithrt, gefal-
sen und die Kartoffeln eine gute Weile barin durchgefocht.

121, Gedampite Sdeiben-Kartoffeln.

Die Qartoffeln werden hiersu mit der Scale gefocht, abges-
sogen, nod beif in Taler dide Scheiben gejchnitten und augededt.
Unterded wird ein reichlides Stiid Butter gejdymolzen, feinge-
ichnittene Biviebeln darin durchgejdhmort, Biefjer, Galz, aud
nad) Belicben Peterfilie und jo viel fodjendes Wajjer hingugeqge-
ben, daf es eine nidht zu furze Briibe wird, in ipelcdher man bie
Qartoffeln gut dburchfodht. Dann iverden einige Eibotter mit
ctivad Gifig und Waffer angeriihrt und bdie Kartoffeln pamit
eben durchgefocht.

Beilage: Kotelettes, Frifadelle, gebratene NRollen, Bratwurit,
Ranbhas, Heiggemachter Braten, Klophs.

122, Qartoffeln mit Apfeln.

Die Qartoffeln werden eine feine Weile abgefodht, dann mit
frifiem fochendem Waffer und Salz beinahe gar gefodht und
jaure Sipfel, welde gejdhdlt, in Biertel gefdimitten, pom Kernhaus
befreit und qut gewajden find, nebjt rveichlidh Butter hinzugege-
hen. Naddem bdie Rartoffeln gans weid) geiworden, werden fjie
fein geftampft und, jollte das Mus zu troden fein, mit Mild) qut
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120 C. Gemiife und Rartoffelfpeijen.

purdhgefodht. €3 gebort hierau mebhr Butter, ald zu jeder andern
RKartoffeljpetfe. Wiinjd)t man died Gericht aber bejonbers
jhmacthaft zu beretten, jo fodhe man die Karvtoffeln allein iveich,
ftampfe fie nady dem Abgiegen gang fein, rithre focdhended Waj-
jer, reichlich Butter und Apfelmud hingu und lajje ed3 gut durch
fochen. Bei febr fauren Jipfeln wird etwas Buder zugejest. Die
Gdiiffeln mit feingejtofenem, in Butter gelb gebratenem Bivie-
bact dicht beftreut, madt died Gericht noch wobljchmedender und
feiner.

A8 Beilagen: Hafenbraten Sauerbraten, gebratene Enten,
frijche Rindfletihivurft, frifhe Schiveindiourit, gebratene Rollen,
‘Ranbhas, Grilladen bon  Suppenfleifd, gebratene  Reber,
Hachee ujm.

123, Qartoffeln mit frijden Birnen.

Died Gericht wird nad) vorbergebender Anweifung, am be-
ften mit einem Gtiiddien magerm Sped, anbdernfalls mit Jett
und Butter gefocht, die Birnen miiffen beinahe gar fein, ehe man
pie Kartoffeln bingugibt; beim Unridten wird etwasd Eifig durd-
gerithrt, bod) jo, daB die Rartoffeln nidht zu breiig tverben. In-
jtatt Ejjig fann man audh einige faure 9ipfel mit den Kartoffeln
sugleich su den Birnen geben. Diefed Gericht mup, wie alle Kar-
foffelfpetjen diefer, Wrt nicht troden fein. TFalld fein Sped darin
gefoht ift, gebe man dazu, wasd man bat, jauerliches Fleijch ijt
pann am pajfenditen.

124, Sartofjeln mit getvoneten Birnen. Fiir einen gewihnliden
Tijd).

Hierau find BVirnen mit der Shale pajfend. Sie twerden
einige Male mit warmem LWaffer wifden den Handen gerieben,
abgemwajdyen, mit einem Stiid Sped, veidhlid) mit Wafjer bededt,
aufs Feuer gebradt, beinabe weidh gefodht, dann jtreut man etivas
Hafergriie dariiber, fut fartoffeln und Salz hingu und lakt das
alled redht weidy und famiq fochen.

125. Rartoffeln mit frijden Swetidgen.

Dan focht die Kartoffeln mit einem Stiid Vutter oder Fett
und ©alg gar, gibt dann gut gemwajdene entjteinte Bwetidhaen
bingu, doch nur jo biel, dafy die Kartoffeln eine angenebhme Saure
erhalten, [agt diefe weid) foden und ritbrt die RKartoffeln qut
ourd.

126. Sartoffeln mit getvodneten Bwetidgen.
Man vedhne auf die Perjon 70 Gr. Bwetidgen. Sie werden
aut gewajden, in reidlichem Waijer langjam tveidh) gefocdht und
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su den mit Butter oder Fett vollig gar gefodhten Kartoffeln ge-
jchiittet. Dann iwerden verhaltnidmapig 1—2 Gier und 1—2 Cf-
[6ffel mit Wil diinn angerithrt, hingugegeben und dad gamge
unter ftarfem Umriithren nod) eben durchgefocht. €8 mufy diefe
Rartoffeljbeife befonderd faftig gefocht iwerden. AB Beilage
fann ein Gtiiddien Sped oder gevauderte Pethourft mit den
Bivetihgen gefocdht werbden, iibrigens pakt Schinfen, foivie jedes
andere Fleifch dagu.

127; Feine gebratene Kavioffelballdjen.

Die Sartoffeln werden mit dem ndtigen Salz weid) gefoddt,
gans troden abgegoffen und fehr fein geftampft, einige Eier, ein
Stiid Butter und ein wenig Rabm oder Wilh, auch Mustatnuf
dpurdygeriihrt, runde oder lingliche Balldhen dabon gemadht, mit
geftoenem Btviebact beftreut nnd in Butter geldb gebraten.

Cine angenehme Sdiffel gu feinen griinen Bldttergemiijen
auch abends zum Salat.

’

128, Getwohnlidie Kartofielballden.

Die Kartoffeln werben nady borhergebender Anweifuna fein
geftampft, mit etivad Mild) durdygefnetet, runde Balldhen davon
geformt und diefe mit heihgemachtem Fett an beiden Seiten {dhiin
gelb gebraten.

N2 Veilage zum Salat.

129. Kartoffel-Nudeln (Sdupfundeln),

Jteidhlich einen tiefen Feller voll geriebener Kartoffeln, die
am borigen Tage mit Salz gefod)t und abgezogen find, 4 gane
Cier, 4 QWbffel Sabhne ober Wildh, ebenfoviel gefhmolzene Butter
und ein [ffelden Salz. Die Kavtoffeln jhiittet man auf ein
Jollbrett, madit in der Mitte eine Vertiefung, in welde man
etinad Mebhl tut, o audh) die Cier, Sabne, BVutter und Salz, ver-
arbeitet dies azu einem Teig, in den man tmmer und jo lange
etasd Mehl ftreut, bis derfelbe fich ziehen laft und beim Durd-
jchneiden fich feine QWcher zeigen. Dann vollt man Heine Stid-
den dabon auf, wie lange Kartoffeln, lakt fie 8—10 Winuten in
fodhendem Galzwajfer fochen, jdhiittet fie auf einen Durd)jchlag
uno, wenn fie abgelaufen find, bact man fie auf allen Seiten jhion
aoldgelb.

130. Sartoifelfpeife von Fleifdreften.

oletjdirefte pon Cornedbeef oder pon Raudfleiih ader
werden mit etrad davan befindlichem ettt oder gutem Sped
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122 C. Glemitfe und Sartoffelfpeifen
fein gebadt und mit feingehadtem Sdnittlaud oder mit einigen
feingejnittenen, in Butter gedambften ober rohen Biebeln ge-
foiirzt. Dann mwerden mit der Schale gefochte und faltgerordene
Qartoffeln gerieben und Ddiefe nebjt etivasd Galz und Stitdden
PButter mit dem Fleijche lageniveife in eine pid mit Butter be-
itricherie Schiiffel gegeben, wobei Kartoffeln den Sdhlufy maden.
Daritber wird ein Omelett, auf jede Perjon 1 Ci gerechnet, ver-
teilt und in einem bheifen Ofen 1 Stunde gebaden.

131, Sartofielfcheibear.

Die Kartoffeln werden gefchdlt, tidhtig gewafchen und in
diinne Sdeiben gefdnitten. Dann gibt man nad) Belieben nidht
ait wenig halb Sdyveinejdmalz, halb Butter in die Pfanne, oder
man lat gewiicfelten Spedt darin gelb erden, fchiittet die Kar-
toffeln etiwa 2 Finger did hinein, ftreut dasd notige Salz dariiber,
qibt eine Taffe Waffer dagu und dectt die Pfanne felt au. LWenn

die Rartoffeln gar und gelb getvorden jind, jo fann man fie nad

Belieben anrvidhten oder mit einemt Pfannenmefjer umivenden und
audy auf der andern Seite gelb werbden laffen.

Nachdem eine jaubere Pfanne mit Butter oder gutem Bra-
tenfett verfehen, jdhneidet man gefochte {ibriggebliebene Kartof-
feln in diinne Schetben Dinein, legt dariiber balbjobiel oder ein

Drittel in Sdeiben gejdnittene fduerlide d{pfel, dectt die Pfanne
feft 31t und ftellt fie auf ein mdRiged Feuer. Sind die Sartoffeln
aelb gebraten, wo dann aud die Apfel 1weid) find, fo gieBt man
tm BVerbiltnid aur Portion 1—3 Chloffel TWajjer jeitmartd in
die Bfanne, wodurd) die Kartoffeln fidh [Bjen und in eine Sehitfiel
gejchoben twerden fommen.

1322, Savtoffeln in ber Sdale zu braten.

Redit qute Kartoffeln von mittlerer Grife werden jebr rein
getvafden, in einem eifernen Topf mit Wafjer bedectt Halb gar
aetodit, troden abgegoifen, mit etwa3 Salz beftreut und fejt zu-
gebectt auf mittelmdpig ftarfem Feuer fo lange gebraten, bid fie
ganz teidh) geworden und RKriiftchen erhalten baben. Sie perden
mit falter Butter gegejfen.

Man fann die Kartoffeln aud roh auf ein Badbled) mit dar-
auf geftreutem ©alz legen und in der PBadriohre bacden.

132b. Qartoffeln gefitllt (Pommes au four).
Die toie in obiger Weife im Ofen gebactenen Rartoffeln iver=
den gan DeiB oben aufgejchnitten und dad Innere audgehobhlt.
Borher bat man in einer Rafjerole ein wenig Biviebel n

Butter angeben [affen und iibriggebliebene Fleijhrejte gemieat.
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Das Ausgehohlte der Kartoffeln fommt jept gang heif bazu, Wwird
mit etivas Mild oder Rahm mit der Gabel fein zeridlagen un-
ter Sinzufiigen von einem Stiiddien Butter und 1 Eigelb. So-
nach untermijcht man die Majje mit dem Scdnee bon 2 Eier, fitllt
die Mafie wieder in die ausdgehihlten Kartoffeln, jtreut auf jebe
etmad Parmefanfdje und etivad Butter, febt fie wieder auf bad
Galz und bactt jie im Ofen fertig. AIsdann werden fie auf eine
Serviette gefelt und gleich ferviert.

133. Mangold.
Derfelbe wird wie Spinat behanbdelt.

134, Gubivien.

Ebhenjo mwie Spinat.

135. Weifie Bohnen.

Die Bobnen erden itber Nadt eingeweicdht, den anderen
Porgen mit faltem Waffer aufgejtellt und weid) qefocht, unter-
defien macht man eine gelbe Mehlichwike mit Jiviebel und Gijia
und qibt die BVohnen dagu; jdmedt fie mit etwasd elfen und
Geiirg ab.

136, Sartoffel gebaden, Dudefie.

Die Maife ift diefelbe wie bei den Croquetted im BVorherge:
benden, nur ferden fleine Riichlein vbon irgend einer Form auf
einemt gut gebutterten Bledh gefet mit Ci bejtrichen und im
Ofen gelb gebaden.

137. Sartoffel-Anflanf.

Qon frifden, aefoditen SKartoffeln wird ein feiner Riiree
aemacht, mit biel Butter abgeriihrt und dagu etiwad geriebenen
Rarmejontije mit 4 Cigelb; fodann mit Pusfat, Geviiry nad
Belieben, feingehacttes Fleifh und Peterjilie darunter gemijcht,
bor Schnee pon den 4 Giiveif leicht darunter gezogen, in eine
Muflaufform qefitllt und bei mdBiger Hibe gebaden.

188. Qrauntwidel oder Srvaut-Panpicttes.

Meipfraut erden die Blatter gang blandhiert, abgegoijen,
auf ein Tud) audgebreitet, die grofen dicfen Ribpen entfernt,
auf iedes Blatt immer etiwad Farce over fonitiges Fiillfel gejtris
den, mit Parmejantdfe beftreut und jo fortgefahren bid zu einem
entipredienden langen Roulade; alddann mit dem Tude aufge-
rollt gebunden und ivie eine Wurft im Salzmwajjer 115—2 Stun-
den langjam gefocht; dann, ivenn etwas erfaltet, aufgeidelt
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! 124 C. Gemiife und Sfartojfeljpeifen.

in &detben gefdnitten, angerichtet und mit einer guten NRobert-
"T : Sauce ferbiert. Ebenjo fann man bdie Blatter eingeln fitllen
i und zu fleinen {opfden zujammen in eine Braife feben und
| 2 ®tunden bdampfen in guter Briibe.

139. Linfen.

Bereitet man wie die Bohnen.

1k 140. Saunerfraut.
Il Das Qraut wird in einem Kajjerole, in weldem man vorbher
{} Bwiebel mit Sdiveine- oder Ganfefett gedampft hal  (Butter

eiqnet fich weniger a1t Sauerfraut), mit Wajfer weid) gefodt. ALs-
pann fann man ed, wenn ed gut nod) tm fochen ift, mit emner
roben geriebenen Kartoffel abziehen oder man madit eine Mehl-
fchivike und rithrt diefelbe dagu mit Wein. Ctvad Kirfdhvajjer
oder Cognac aibt dem Rraut einen lieblidien Fejcdhmact. Aud) ijt
gut man dampft einenl gejchalten Apfel mit.

141, Sotfraut.

3felbe wird fein gefdinitten oder gehobelt, gewajdient und
mit Eijig itbergoffen. lnterdejfen dbampft man eine Biviebel in
ett gelb, leat bad Sraut daritber, fitllt ed mit Kletidhbrith und
MWein auf, bampit einige Ubfelidnite mit weich und bindet das-
jelbe inie @auerfraut. Nur fann man etwasd Nelfen dazugeben.

142, Sdjwarzourzel.
Tiefelben werden aewajden, aqefdhabt und in zwetr finger-

aliedlange Stiide in Efjigivajfer, indbem man ein Loffel Debhl

gerithbrt fat, gejdnitten. Wan ftellt fie in fodended Salznajjer

t auf und wenn fie weidy {ind, abgegoffen und in einer Butter
jauce algdann jerbievt,

145, Nojenfohl.

Der Mofenfohl wird jauber verlefen, gemafjden und in Salz-
iwaffer blandyiert; wenn er toeidh ijt, abgegojien, auf einen
Durchidlag aum abtropfen. Hernach wird er in einer jveifen
Butterjauce aufgefodht oder man riftet ihn in Butter in ciner
jhivargen Omelettebfanne und ferbiert thn mit Kaftanien.

144,
Die Salzbobnen werden gut getwajden, in fodendem Wajjer
t, abgegofjen und in einem Kajferole worin man 1 Biie-
ettt pampit gefan und weid) gefodht; alddann madt

Salzbohnen.

nLan

bel mit
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Odjjen= ober Rindfleijd. 125

man eine Meplichivibe mit Broiebel, fiillt jie mit Fleijdbriihe auf,
qaibt nod), wenn notig, Salzg und Geiviiry dazu und fein gebadte

1, 2

Reterfilie oder Bohnenfraut.

145, Blumentohl.

Blhumenfohl wird qut abaejucht, gereinigt und in Salj unn
Gjfiaialier einige Beit gelegt, daf dad Ungeziefer fid)y aud dems
jelben entfernt: al8dann ivird er in fodjendes Salzwafier ae-
feqt und weid) gefodht; auf eine Platte jdhon ganz angerichtet,
wird er entieder mit einer Butterjauce ferviert, over er foird mik
braunem Butter und gebadtem, gefodtem €t und sBetecfilte mit
Rarmejantafe abgejdyntelat.

146, Spinat.

Sauber und reingewajdener Syinat wird in fodendem Waf-
jer blandyiert. abgeaoffen, auf ein Seifer oder Sieb mit faltem
Wafier itberaoifen, audgedriidt und fein gewiegt oder dutreh ein
Sieb paffiert. Unterdeffen eine Mehljchinike mit etivasd Biviebel
qeld gemacht, den Spinat dagugegeben, mit etiwas Pehl beftreut
und mit Fleifdhbriibe oder Milch oder auch mit fiigem Nabm ab-
aeiblagen. Gut abgejdhmedt wird er mit WMustainusf.

D. Fleifehipeifen aller vt

1. Allgemeine Reaeln bei der Bubercitung des Fleijdyes.

Ddfen= oder Rindileijh zu Braten (aud) Hammelfleijd)
mug. im Sommer einige Tage, im Winter fann ed bis gu 8 Ta-
gen alt fein, wobdburd) es milder wird. Salbfleiidy entiwicelt fich
jdneller. Bu Suppen, RKIogen und Farcen aber ift dad Tleijch
frifc) borzuziehen. Man darf das frijche Fleijch nur jo biel wa-
ichen, ald die Reinlichteit ed erfordert, nidit ing Wajfer legen,
teil dadurd) 3u viel Kraft verloven gebt. Bei allem Fleijdhe, mit
usnahme ded Gefliigeld, jei ed nun Rindfleifd), Bunge, Kalb-
ober Sammelfleifdh, fann ein guted Qlopfen, docdh erjt unmittelbar
por dem Gebraud), nicht genug empfohlen werdben; ed madt das
Sleifch tweit milder und wohljdhmedender und iwiirde demijelben
audh etivad Kraft entzogen, fo fann diefe durd) eine gute Sauce
erfesst werden. Bu dem Bwed frodne man dad Fleifd nad) dem
Wajden ab, lege ed auf ein jaubered Hacbrett und Elopfe ed mit
einem bicten, runden, glatten Klopfholz bon allen Seiten gana
perbe und fo lange, bid e3 fidh ettvad weid) anfithlen [akt; doch
darf dag SHid durd) unverftandiged Klopfen nidht aufer Fagon
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