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Gemiise

In der neuzeitlichen Kiiche wird das Gemiise nicht mehr gekocht, son-
dern in Fert und eigen Saft oder mit wenig Wasserzusatz gedi
Das Gemiise behilt dadurch seinen vollen Wert fiir die Ernihrung,
wihrend durch das Kochen wertvolle Bestandteile, wie Mineralstoffe
und Vitamine, vor allem mit dem Weggieflen des Wassers, aber auch
durch das Verdampfen verloren gehen. Gemiisewasser soll also nichr
iibrigbleiben. Die Hausfrau wird auch bald merken, daf} gediinstetes
Gemiise besonders schmackhaft und bekémmlich ist.

stet.

Nachteilig fiir das Gemiise ist auch zu la
lassen im Waschwasser und das Wasch

ges Lagern, lingeres Liegen-
direkt unter dem Wasserstrahl.
Es wird dadurch ausgelaugt. Man wischt daher das Gemiise am besten
recht schnell bei mehrmaligem. kurzem Wasserwechsel und zerkleinert
es auch erst nach dem Waschen. Eine Ausnahme macht nur der Blumen-
kohl. Er wird in Salzwasser um Insekten und Raupen aus dem
fest geschlossenen Kopf zu entfernen.

Junge Erbsen

Fiir eine Menge von 500 g junge griine Erbsen (r kg Schoten) it man
knapp /s 1 Wasser mit etwas Butter zum Kochen kommen, setzt die
frisch ausgeschoteten Erbsen damit an und IRt sie rasch diinsten. Kurz
vor dem Anrichten gibt man etwas Salz hinzu und rithrt die Erbsen
mit feingehackter Petersilie durdh.

Oder man lifdt ein Stiick Butter zergehen, schiitter die Erbsen hinein
und lifle sie unter 6fterem Umschwenken und Hinzufiigen von wenig
Wasser etwa !/4 Stunde diinsten. Im tibrigen bleibt die Zubereitung die
gleiche wie oben.

Oder man diinstet die Erbsen rasch in wenig Wasser weich, schiittet
es ab (man kann es in die Suppe tun) und legt beim Anrichten Flock-
chen von frischer Butter darauf.

Od e r man didmpft feingewiegte Zwiebeln mit einem Stiick Butter und
einem Stiick in Wiirfel geschnittenen durchwachsenen Speck oder ge-
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kochten Schinken, gibt etwas Wasser und die Erbsen hinzu und ldfit
alles zusammen kurz diinsten, bis die Erbsen weich sind.

Griine Bohnen

Die einzelnen Bohnen werden in 3—4 Stiicke gebrochen oder geschnitzelt
und mit einem groflen Stiick Butter, mit reichlich gehackten Zwiebeln
und einem Schufl Wasser in einem gutschlieflenden Topf unter Gfterem
Aufschiitteln gedimpft.

Sind die Bohnen ziemlich weich geworden, so gieft man, wenn notig,
noch etwas Wasser daran, gibt Salz und Bohnenkraut dazu und schwenkt
feingehackte Petersilie durch.

Prinzefbobnen: Die weichgeddmpften Bohnen werden schichtweise mit
kleinen Stiickchen Butter angerichtet und mit feingehadster Petersilie
bestreut.

O d e r die Bohnen werden weich gedimpft und darauf in gebrdunter
Butter und gehackter Petersilie durchgeschwenkt.

Od e r die abgefaserten Bohnen werden gewaschen, in 3 bis 4 Stiicke
gebrochen, mit in Wiirfel geschnittenem Speck oder Schinken und ge-
hackren Zwiebeln gediinster, hernach mit Briihe abgeldscht, weiterge-
dimpft und schlieflich mit Petersilie gewiirzt.

GrofBe oder didie Bohnen (Saubohnen)

Von den zarten Bohnenkernen werden die griinen Sporen entfernt und
sie dann einige Minuten abgekocht. Ein Stiick geriucherter Speck wird
halb weich gekochr, die Bohnen werden dazugetan und, wenn sie weich
sind, mit Petersilie gewtlrzt.

Oder die Bohnen werden mit gewiirfeltem Speds oder Rauchfleisch,
feingehackten Zwiebeln und erwas Wasser weich gediinster, mit Boh-
nenkraut und gehadkter Petersilie geschwenkt und gleich angerichrer.

Gelbe Riiben — Karotten

Man schabe (oder schilt) und spiile die Karotten, schneidet sie in kleine
Wiirfel, Scheiben oder Streifen und diinstet sie mit einem Stiick Butter.
Zuletzt schwenkt man sie mit Salz und frischgehadster Petersilie durch.
Oder man dimpft die gelben Riiben in reichlich Butter unter mehr-
maligem Schiitteln weich, gieit Brithe oder Rahm daran, lifl¢ sie noch
eine kleine Weile dimpfen und schwenke sie mit Salz und Petersilie.
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Kohlrabi

Die Kohlrabi werden geschilt und sorgfiltig von allen holzigen Teilen
befreit, in kleine Scheiben geschnitten und in wenig Salzwasser weich
gekocht. Von dem Kochwasser und etwas Milch wird eine helle Sofle
gemacht und mit Salz und Zitrone abgeschmedkr. Bei recht zarten Kohl-
rabi werden die griinen Herzblitrer fein geschnitten, gekochr, mit But-
ter und Brithe durchgeschwenkt und als Ring um die Kohlrabi gelegt,

Oder die in Scheiben geschnittenen, halb garen Kohlrabi werden in
einer Buttersofie kurz aufgekocht und angerichtet.

Oder die in Scheiben geschnittenen Kohlrabi werden in Butter und
wenig Wasser weich gediinster und dann mit Milch oder Sahne und
gehackter Petersilie abgeschmedkt.

Gefiillte Kohlrabi

Recht gleichmifige Knollen werden geschilt und ausgehshle. Wenn sie
schon dlter sind, britht man sie etwas ab. Dann fiillt man sie mit einer
nicht zu steifen Fleischfiille.

Die abgeschnittenen Dedkelscheiben werden aufgebunden und die

k. Knollen in einen Topf nebeneinander gesetzt. Dann gibt man etwas
B Briihe, Salz und Butter dazu und lifit sie schmoren bis sie weich sind.
) Beim Anrichten werden die Bindfiden entfernt, die Sofle wird mit
—~ Mehl oder Mondamin gebunden. Nach Belieben kann man einen Schuf}
¥ Weilwein sowie etwas Muskart in die Tunke geben.
Spinat
' Der verlesene, mehrmals gewaschene Spinat wird roh durch die Ma-

schine getrieben (eine andere Methode jst: man ldBc ihn in einem Topf
auf grofler Flamme ohne Wasserzusarz in sich zusammenfallen: dann
lde er sich leichter durchdrehen). Hierauf wird er mit heifer Butter
ohne Wasserzusatz gediinstet.

23 schr fein geriebene rohe Karroffeln 138t man im Spinat mitdimp-
fen. Diese Art, das Gemiise zu binden, ist gesiinder als Mehltunken
und macht das Gemiise schmackhafter. Nach dem Dimpfen kann man
den Spinat immer noch mit erwas Milch oder Sahne abriihren.

Od e r der durchgedrehte Spinat kommt in gebriunte Butter und wird
kurz auf dem Feuer verriihee, Vor dem Anrichten wird ihm 1 ER15fel
roher Spinat untergemengt.
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in Wiirfel geschnittenem
ler Schinken mit Fert gediinstet, mit
1 1/s Stunde gekocht. Dann gibt man den feinge-
at hinein, 1ifit ihn aufkochen und

Oder feingehackte Zwiebeln werden mit
und gekochtem Rauchfleisch oc
Briihe aufgefiillt und
hackten oder durchgetriebenen Spin
richtet ihn an.

Rotkohl

Den feingehobelten Rotkohl setzt man nach dem Waschen mit Fett,

1 Zwiebel, in die man ein paar Gewiirznelken hinein-
kleingeschnittenen Apfeln auf die Brennstelle und
Nach etwa 3/1 Stunden wird ein Schuff
geben, damit das Kraut seine

wieder bekommt.

etwas Salz,
cesteckt har, und 2-3
Liflt ihn langsam schmoren.
Rotwein oder 1 EfIoffel Essig hinzug
rote Farbe, die wihrend des Kochens etwas nachlidfit,
Noch besser ist der Saft einer Zitrone. Der Geschmadk wird dadurch
aur mit einer rohen Kartoffel

noch feiner. Man kann ferner das Kr
binden.

Gedidmpfter Weillkohl — Bayrisch-Kraut

{ zubereitet wie Rotkohl, doch gibt man
azu und streut lagenweise Kiimmel
on einigen feingeschnittenen

Das Kraut wird geschnitten unc
statt Rotwein 1 Glas Weifiwein d
in das Kraut. Besonders das Mitdimpten v
Apfeln gibt einen guten Geschmack.

Wirsing
Der Wirsing wird vorgedimpft und dann klein geschnirten oder durch
die Maschine gedreht (man kann auch handgrofe Stiicke schneiden).
Feingehackte Zwiebeln in Butter oder Fett hellgelb diinsten, den Wir-
sing zugeben, mit etwas Briihe abloschen und noch etwa t/2 Stunde
dimpfen lassen. Nach Belicben kann man auch kleingeschnittenen
mageren Speck oder Schinken mit den Zwiebeln schwitzen.
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