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6. Bemii)e, Rartofjeln, Pilze.

Alle Gemiije jind vor der Jubereitung jehr jorg
jaltig au pupen und 3u mwajden, um jie pon Sand €
und Eroe, jowie pon den Jnjeften, ‘Nm:u*u ufo. 3u
bejreien. Die Gemiife jollen nidyt a_q fodht, und
dte  Brithe, mweldhe bdie iwertvollen Ndabrialze ent
halt, weggefdhiittet werden, jondern jie jollen jum grofen
Teil gedampft werden. Gemiife, wie Spinat, werden in
wenig Wajjer abgefodht. Alle Gemtiijebriiben dmnen 3u )
Subpen verwendet werben. Krautgemiije werden amr be- ?
ften in der Sochfifte gefocht, jie Fommen audch gut aujge |
wdrmt werden, da fie durc) das Warmen nichts perlieren.
Unbere Gemiiferefte fann man gqut zu Aufldufen ver
wenven, 3 B. Spinat ober Wirjing.

Den PLilzen ift in unierem K odhbud) ein Dreiter
Naum gewdhrt worben, da ,dad Fleijd) desd Wal
Des”, wie begeijterte ‘Llliirvl:lmf pie Pilze nennen, etwas
wirthid) Gutes fite ben Tijch bedeutet. Pilzfontrolle in
den Stddten und immer grofere Verbreitung der Kenntnis
der Gift= und Speifepilze werden die Pilze immer mv.l_Jr
infithren, denn wer jie einmal fennt und jdhast, mag fi .
nht mehr mijjen. Falid find die friiher oijt ange uhutu.
Wiittel gegen 2 :1mu.t.1, 3. . Hwiebel obder filbernen
Yojfel mitfodhen. Pilze jelbijt fennen lernen,
thre Mertmaleund Untevidgiedefid)y gutein
pragen, ijt ber bejte Sdhuh gegen verhan q

isvolle Berwedjlungen.

Zpinat,

2 Pfund Spinat wicd geput und griindhd) ge

wajden, in fodendem Waffer einige Minuten abgefocht,
auf einen \mmn Jag jum Ablaujen gch‘i}iiutr bann
awetmal durch bie \‘m[muihin' qumtm‘n Dann madht
man eine Mehlichwise von 40 Gramm ivett, etwas ge:
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viebener Bmwiebel und 20 Gramm NMehl, fiillt von bdex
Spinatbrithe etwasd bdazu, [aBt dbuvchdampfen, gibt bden
Spinat dagu, Saly nach) Geidhmad. 14 Stunde durd):-
fochen lafjen.

2. Grbfen und Marvotten.

Mtan enthiilit 2 Pfund Crbjen, ddmpjt jie mit etnem
Eploffel Fett und gang wenig Wajjer weid), falzt nad
Gefcdhmact; zwei Pfund Kavotten werben gefjdabt, wenn
notig, durdygejdnitten, fjind fjie nod) Flein, gany ge
[ajjen, werden ebenjo zubereitet. Vor bem Anridhten ftaubt
man dad Gemiife mit ettwad Mehl durd), [dpt nodymals
auffochen. BVeim Anrvidhten gibt man bdie Karvotten in
pie Witte der ©Schitifel und legt die Erbjen ald RKranz
barum. Nach Belieben ftreut man etwasd fein gemwiegte
Peterjilie bariiber.

3. Gelbe Ritben.

Die NRiiben mwerden gewajchen und gepubt, Dann
jdhneidet man jie in Streifen oder auf dem MRiibenhobel in
fleine Stiickdhen. Nan qibt einen Ejlofiel Fett in ben
Topf, dampft die Mitben, falzt fie und gibt nach und
nach etwas Waifer dazu, bis fie weidh jind. Mit Mehl
jtduben unb gewiegte Peterjilie daju geben.

Zilber und Gold.
1 Pfund gelbe Ritben werden iwie oben zubereitet.
o Pfund weife Bohnen werden fiber Nacdyt eingemweidt,
ant andern Morgen mit dem Cinweidhwafjer weidyge
fodht, gefalzen unbd mit einer Mehljdhwie famig ge
madht und mit den Karotten vermifcht.

5. Mangold.

Dad Griine ded Mangold wird von den Stielen
geftreift und wie Spinat subeveitet. Die weifen Stiele
perden abgezogen, in fleine Gtiiddhen gejdnitten und
in Galzwajjer weichgefocht. Dann madyt man eine Mehl
jhwige, gibt etiwad von ber Wriihe dazu, bafp ntan eine

Befegnete Maklzeit. 9
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gebunbene ut der man die Gemdijeftreifen
auffodhen jaurer Rahnt oder _ﬂl]-i.'l]li‘iﬂi']h"
Sauerntilch verbeffert dad Gemiije jehr. Mian [itllt die

weipen Streifen in der Wiitte der Genuiifejchitjjel und

(egt dad Griine auien hHerunt.

6. LWeije Jiben.

Man fdneidbet dbie Ritben, nacdhoem jie gejchialt wur-
den, in fleine Stijten, twa jie und dampft jre mit
atvet CRlofiel Fett, gibt ajffer dazu, jalzt wnd
[aBt jie wetd) damyp jtdubt man jie mit entem
ERloffel Mehl und bmald bdurchfochen. Hat
man. etiwas librige B gibt man jie Ddarumter.

7. Weifle Ritben mit Sped und Kartojfeln.

2 Piund Weipriiben, 20 Gramm Fett,
125 Gramm frij
fel ©alz. Die 2 bent mitt et
und- Wajfer aufgef unpe ¢ Darnn gibt
man den gewajdjenen. Sped, die tn Wiirfel gejdhnittenen
Sartorfeln und dasd Salz dazu unbd focht dasd Ganze nod
1l Stunbe

Liter Waffer,
reln, 2 GRlo)

8. Rettidygemiife.

3 BFund MNettic Eplofiel Fett, 3 Eiojfel Mebl,
| B ~al ;"I'L"\".l‘ aarte ‘Hn‘l[it'ill
Stretfchen gejdmnit
tt, Dehl und Briile

3y Miter Bri
werden gejd

ter und in
Elft‘itf'!E]l"i'l}(i}[.

4§

Die Bohnen werben qut bon den Fdaben Dbefreit
unp enteder in fe gebrodjen oder in feine Streifen
‘ gejchnitten. Wan pie Bohnen mit 2 Loffel Sveft
i und etivad  Wajjer und qibt bor Dem
Anvidhten einen EFIHT i, den man gut durd
vithrt.  Bobhnen jollen e efod)t werden, jie verlieren
padurch an Gejchimad ohunenfrantdhen vevbejjert bden
®efchmad.

0
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10. ®elbe Bohnen
werden nid)t in Gtreifen gejdnitten, jonbern in fleine
Stiicde gebrochen. Jubeveitung wie pben.

11. Gejalzene eingemadie Bohnen.

Nan nimmt die Bohnen aud dem Stdander, mwdjdt
jte wieberholt fehr gut ab und Dberveitet fie wie frijdhe
Bohnen zu. Weike Kernbohuen jdymeden ju Salzbolhien
lebr gut.

12. Gingemadyte Bohnen.

L Bjund eingemacdhte Vobhnen iverden mit mwetchem
Waijfer aufgejtellt und weichgefodht. BVon 1 Eplojfel
Xett und 1 ERlofiel Diehl bereitet man eine gelbe MDiehl
jthivige, qibt nacd) Belieben TlI]T.J Jchnittene Jiwiebel zu,
[Bcht mit Wajjer ab, gieft died zu den BVohnen, riirat
mit Bieffer, wenn udttg mit Saly und ikt nodymals
auflodjen.

3. Salatgentiije.

Salatgemiije wird ebenjo wie Spinat zubeveitet, man
mimmt  dazu qejchojfenen Salat, ober Pilitdjalat, Ddex
jchon etiwad grop gemworden ift.

Gtangenjpargel.

2 Pidb. Spargel jwerden fehr gleichmdafig gejchdlt, ge
wajchen und in ungejabhe 2 Qiter Salzivajjer abgefodt,
o Gtunde. Man bindet die Spargel in Viinbel, um jie
(eichter aud dem Wajjer mehmen zu fomnen. Der Faben
it porjidhtig entfernt und bdie Spargel fofort auj
heiger Sditfjel angerichtet. Wan gibt holldndijdhe Sofe
bazu ober zerlajjene Butter. i

15. Spargelgenife.

Mean fhalt die Spargel, jdhneidet jie in dret Aenti
meter lange Stitfe, bie man in Salzwafjer abfodt
Vo ber ‘,umq 1Ln1|[n macht man eine Helle Sofe, gibt
hie Gtitde hinetn, [apt nodhmald auffochen. Wenn mig

(ich mit einem Gi abriihren.
g%
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16. @pavgel und Kartojfel.

WNean jdalt die Spargel, jdhnetbet {ie in Stitde und
fod)t fie in Salzwajjer ab. Gefod)te Kartoffeln werden
in Sdheiben qrh‘l}]:ilw]:, etma 1 Pfund Spargel auy 1
Pjund Kartoffeln. Von ber Spargelbriihe madht man eine
Sofie, indem man 2 Loffel Fett mit 2 Loffel Mehl
ddmpft, mit der Vriihe ablbjht und auffiillt, Spargel
und ‘Rartoffel hineingeben und gut durchfocdhen.

17. Leipgiger Allexlei,

2 Pund Erbien, 1 Pfund Karotten, 1 Piund Spargel
werben wie zu anbderem Gemiife vorgerichtet, die Spar
gel  Otiide gefdynitten. Man gibt einen Lojiel Fett
tn ben Tohf, h‘;qi pad Gemiije darauf und giept etwas
Wafjer dazu, dampft es iweid), jalzt e3 und ftiubt es
bor dem nri dmn mit einem Loffel Mehl ab, und gibt
etnent GRloffel getwiegte Veterfilie dariiber,

I8. Rojenfohl.

2 Prund NRojentohl verlefen, wajdhen und in fochen
pem Salzmwajjer abwellen. 40 Gramm *JJE-.'hi mit 30
Grantm Fett jdhwisen, 15 Liter Brithe dazu vithren,
it ‘JAT‘L‘HLJ' Saly und Musfatnufy abjdymeden. (Nadh
Belieben.) Den ‘}waallwh hineingeben und 20 Minuten
pampfen lafjen unter Sftevem Umrrithren.

19. Stojenfohl mit Kaftanien.

Beide Gemdife werden jeded Fitx ji) zubeveitet, aber
aujammen amm-*hm man gibt den Rofenfohl in ber
Neitte der Genritjefchityiel 1und legt einen Rranz von §a
jtanien darim.

20. Wirfing mit Kajtanien.

Diefe betden Gemtiife jhmeden jehr gitt gufammen,
man Dbevettet jedesd eingelne fitr jicdh vor, richtet jie aber

sufantmen an, dHas “anqumlm in der Mitte bder

odiiffel, die RKaftanien im Kranz aufen herum.
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21. Zudererbien.

Man nehne nuv zavte junge Erbjen, bdie nur pon
pen Fafern Defreit, aber nicht ausdgehiilit mwerben. Nan
wajdt fie, dampft jie mit Butter und Saly und etwas
Waffer mweich, jtdubt mit Weehl ab und gibt por dem
Anrichten etrwad gewiegte Peterjilte dariiber.

22. Grofoflraben mit Kartoffeln.

. Die gefdydlten, in Witrfel gejdhnittenen Koblrabis
werden mit Tocdhendem Salzajfer aufgejtellt und Halb
weidgefocdht. Dann jchiittet man dad Wajjer ab, gibt
wieder fodjendes Salzwajjer jowie die in Wiicjel ge
jchnittenen Rartoffeln zu und lapt zujammen weihfoden.
Dann Bt man Bouillonmwiixfel auj, gibt diefe Vrithe
und ein Stitd Fett zu und wiicgt mit Salz, Pfeffer und
Musdtat. Kobhlraben und RKartoffeln zu gleichen Tetlem.

23. Grdfohlrabengemiife.

Diefelbe Vorbereitung wie oben, naddbem Kohlraben
und RKartoffeln ‘tweid) find, burchtreiben ober durc) Ddic
Xletjchnuihle dbrehen, im Wbfochmwajjer Bouillonmwiicfel auf
(Bien, dem Gemriife augeben, ein Stict Fett zufiigen, nad)
Gejchmad roiirzen

24. Koflritben auj Teltower vt

3 Pfund NRitben werben gejdhilt, in Streijen gejdhnit

ten, 10 Minuten in fochendent Salawajjer gefodht; any

einen Durd)jhlag gegeben und abgetropit. 2 Eplojiel

Xett oder Butter, 15 Gramm Jucer (Gt man hellbraun
Shipp werben, gibt 15 Gramm Nehl dazu und viihrt Vs Litel
i 1 Brithe aus Bouillonmwiirfel davan; [djt die Ritben lang
} bon ¥ jam meidhdampfen, mit PBfeffer und Saly abjdymeden.

25. Topinambur (Eroartijchocte).

®te Topinambur ecden wie Kartoffeln gejdalt, in
Scyeiben  gejchnitten und in  Salzwajjer teidgefodit.
Vamn madht man eine Mehljchvige, (6{cht mit der Britbe,
qibt dad Gyemiife bhinein, [dBt gut durcdhfodhyen wnd gibt
etivas  Attvonenjaft dbazu.
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26. Gebratene Topinambur.

Die Topinambur werben gefdhilt, in Scdheiben g
Imtten und in Salzwafjer weidhgefodht. Dann gibt
man 2 ¥bffel Fett in eine offene Pfanne und brit
die Topinambur wie gerdjtete Rartoffeln fdhon hellgelb.

27. Teltower NRiibdjen.

Die Riibchen terden gejchabt und fhetgem Wafjer
gemafchen, ni purdhgejchnitten. Man qibt einen Lofiel
Butter oder Fett 1";1 ote ‘Branne, fiigt ein Stiicf Suder
bingu, xiftet ihn Dellgelb, umd gibt unter ftandigem
vithren bie :.‘mm; pazu, oie man ebenfalld brdun
lich rdftet; bam alet)
Dazu und da

die Ritben in 115 Stunde gar, ftéubt
it Meehl ab, Salz nadh Gejdmad,

28. Mairiiben.

Die Maicitben werben, Bldtter abge
|dnitten  jind, qut gewajhen, in Streifen gejdynitten,
leiht gefalzen und mit 2 Lbffel Fett weidh gebdampjt;
pamit ftadubt man Jie p Briihe ober
Wajfer dagu und etivasd Pfef

29. Brennefjelgemiife.

S April m die Stengel mejjel 1nod
sart jind, qeb e ein Gemiife, das pinat qleidy
tonnt er iverdenm qut nmit pem
Wafier, anbaft pen Topf gege
ben, \IH “i'ilf"ﬂ“L"i][. v1ro . Majje
sweimal Najdyine getrieben und mit einer

Einbrenne

nat fertig g

30 wuhrlmmmr I

Grofe nq niht zu
Diinne ,:.{nl._-u_‘n Die er Briihe
l|‘l]f=.'l" a8 ne, ID‘_:”

ein. einen

[teben

hbrithe oder Wiirfelbriihe

Yidio

Lo 1)
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Biwichelgemiife 1.

Rfeine, weifie Biviebeln werden gejdalt, in Salz=
wajjer tweicdhgefocht. Nun be {-T['.\ man eine felle Ein-
premne, fillt mit 'bem Smwiebelwajjer auf, gibt etwas
jauren Nabhm uno ‘“unmnmp pazu, lapt nod) einmal
auffochert: ed fann auc) mit etnem Ei abgerithrt ! foerden.

oy 32. Jidoriengemiije.

' Man entfernt die jchlechten Bliiter, wdjdht die Stiaud
hen gut und focht fie in Salzwafjer ab, fie vexlieren
hantt pen ettwas bitterfichen Gejdymad. Jeun berettet man
eine Mehljchwige, fitllt nrit Brithe auf, bap eine didlide
Sofe entjteht, gibt bie ganzen Stdubdden hinetn, [dBt
nochmalsd durchfochen

33. Qidorie gebaden.

Die Stauderr werben gereinigf, bom Den dufexen
jehlechten Blattern entiernt und gemwafden. Dann focht
man fie in Salzwajjer Halbroeid), ftreidht eine feuerfejte
Schitffel mit Butter aus, legt die Staluden nebeneinan
ber fhinein, gibt einige Butterjloddyen barauf, fomie etrige
hffel geriebenen @afe und (a@pt fie 20 Minuten m
Dfent aujziehen.

34. Jidporie wie Spinat.

Hierant wird oie Qichorie gewajden, in Salzmwajjer
abgefodht, durd) pie Majchine gefrieben wnd muat el
Meblfchwibe, die mit etiwas Brithe verdiinnt wird, fertig
gemacht, nad Belieben etmwasd Mustat.

35. Soplrabi.
BVon 2 Pjund Kohlrabt 1oerde “1 bie @uollen gejddlt,

i Schetben qefdnitten und smwajjer weidygefodt;
penn dagd Griine nod) ar 3’{1, u.m ¢3 pon ben Gtielen
geftreift und eberfalld 1in pajier weidygefodit unb

burch bie Majchine getrieber. ‘famn macht mh Neehljchwise,
filt mit dex Gemritjebrithe auf, qibt hie Sdyetben hinein
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130 Gemife, Kavtoffeln, Pilje
uno fod)t fie nodhmalsd auf, das Griine wird mit etivas
PMehl und Butter allein ourdygeddmpft.  Man rvidytet

pas Gemiife entwebder vermifd)t an oder legt die Scheiben
in bie Mitte der Gemiifejdhitffel und das Griine ala
frang aufen Herim.

36. Blumeniohl,

Der fauber gepugte und gewajchene Blumenfohl joird
l/y Stunbe mit bden NRofen nach unten in Salzwaffer
gelegt, bamit bdie Raupen fheraud fommen, danm
i Salzwajjer weidigefodit. Aud zwei EhHIHTTeL vett und
etnem CRI6fiel Mehl madht man eine Mel 11h[nui'w [ofcht
mit ber Bluntenfohlbriihe ab. Ein le b wird glatt per=
tiihrt und zu ber Sofie gegeben. Der Blumentol )L muf
vorjidtig aud bder Briihe genommen werden und foird
mit den Rofen madh oben aufgeridytet, die Sofie wird
pariiber gejdhiittet.

37, Blumentohl gebaden,

Per qut gereinigte Vlumenfohl wird
m H,ﬂliilmlll Im']llhltq 1]L1L‘11[~~]L110m nen, o eine l]l[i
qru[:umxu Auflaufjorm gelegt, mit einer bicen foeifzen

Sofe nbuquntn, etimasg Kdje dbavauf geftvent und 20 Mi
nuten 1m Ofen gebaden

gani abgefodt

38. Laudjgemiife 1.
Die hellen
gemwajdhen, in
wetdhgefodyt, bann
pas Gemiife bazu,
nodymal8 auffodjen.

El‘flu‘
Jchnale

WL i
“tiide
macht
ﬂi[u

umhmnqui werpen
gefchnitten, in
man eine Plehl
etivad  Briihe

gepust,
Salzwafjer
jhwige, fiigt
paran und [dkt

39. Laudigemiije 11

Wan wimmt mittel ftarfe

gletchmaRige
jdhneidet bag Mnml ab, wajdt

Yauchjtengel,

jie gut. Man gibt 2 Lofiel
ett in einen Topf, legt die gangen Lauchjtengel hinein,
jalgt fie und [Eft jie mit etwas Wafjer mweidjdampfen.

Pann gibt man ectwas Mehl dazu, [aBt no

mals bdurd)
Fnrhe
{pchen,

&
I, omaten

AT
Vi
'
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40. Tomatenfoh! (Ungarijhe Lorjdrift).

€Cin Weiktrout wicd von dem Strunf befreit, und
gehobelt, in tochendem Salzmwaijfer abgefocht. Von Mehl,
yett und geriebener JBwiebel bereitet man eine bunfle
Einbrenne, qgibt etwad pon ber Krautbrithe und fechs
Chloffel Tomatenmarf bdazu, (aht e3 nod) eine Weile
unter Rithren durchfochen, bamit e3 nidht anbrennt.

41. Siofentohl mit Kartoffeln.

Das MRojenfohlgemiije (offene Mofen) wivd vevlejen,
gut gerwajden und in fodhenbem Wajjer einige Minuten
porfocdhen [ajfen, dann eine Stunde in die KFochfifte ge
ftellt (ohne Salz). Snzwijdgen {dhdalt man Kartoffeln
und {neidet fie in linglide Streifen und fodht fie
in wenig Waffer mit Saly eidh).  Der Rojenfohl wird
abgegofjen, die Brithe auiberahrt; durd) bie WMajdine
getrieben. Jn einem Topf wird 1 Loffel Fett mit eintem
Loffel Mehl verrithrt, mit etrad Rofenfohibrithe aufgefillt,
basg geiviegte Gemiife dazn gefitgt. Tilhtig berriihren und
sulegt die gefochten Sartoffeln leicht durdjrithren.

42. Winterfohl.

Der Kohl wirdb gewajden und in Salzivajjer abgefodt,
bann gibt man ihn zweimal durd) die Fleijdymajdyine,
bereitet eine Mephlidhwipe, fiigt den Kobl bet, gibt Fletjd)
brithe ober Wiirfelbrithe bazu, jdymedt ab.

43. Kajtanienbrei.

Nrifdhe ober getrodmete Kajtanien fénnen Hierzu ge
braudyt werben. MNian focht jie gang mweich, treibt fie
burch die Mafchine, qibt foviel Brithe bdazu, bdab e3
ein jchlichter Brei with, Salz und eine Prije Aucfer
nad) Gejdhymact; braun gerdjtete Jioiebeln werden vor dem
Anrichten auf die Sdiijfel gegeben.

44, Gebratene Kajtanien.
NMean jchalt 1 Piund Kajtanien, (6t die innexe Shale
ab focht fie Halbweid), dap fie nicht gerfallen und be
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jtreut fie mit 20 Granmm Juder, etmwasd Salz, mun brit
nan jie unter jtandigem Bemwegen bder ‘Pianme n fie
penber Butter goldbrai.

15, Getrodnete Sajtanien.

Die getroctneten Kaftanien ntitjjen vor dem Gebrauch
jehr lang eingeweicht werben. M veicht jie anm Tage
bor Dem Gebraudy ein, qgiept nach 6 Stunder nod
einmal frifches Waffer dariiber. Anr anbern Tag fodht man
jie wetch und verwendet jie zu Gemiife, indemt man fie
mit einer Nehlfdhwise fertig madgt. Wean fann fie aud
purch bie Majchine treiben und ald Brei anvichten,
ober fie zujamnten ‘mit Wepfeln fochen.

46. Gefodte SKoftanien.

Die dupere harte Schale mwitd mit dem Niejjer ent
fernt. Dann werden die Kajtanien in fochendbes Wajjex
gelegt, b3 fid) bie braune Haut leicht abjichen [dpt und
darauf in faltem Wajjer abgemajchen. Wlbann werben
jie mit Waffer, etwad Palmin und ein wenig Juder,
feft zugededt, weidygediinitet.

17. Sdmargiourieln (fiitv 6 Lerjonen).

3 Brund Sdwarzwurzeln, 3/ Liter weige Grundiofie,
nadh Belieben mit Eigeld abgerithrt. Die Schwarzmwurzeln
werden jehr jdynell gejd in Eijigmaijer durchgeipiilt,
i Wajjer, welches mit Mildh) oder Efjig und einem ER
[Bffel Mehl vermifeht wird, geleat. M i3t jie in Fochen
pem Galzmwajjer mweic itropfen und legl
fie bann in die fertige o jie eine FBeitlang durd)
stehen miifjen.  3um Ausrithren der Grundjofe fann man
pas Kodymwajjer benusen.

el

48. Grbfenbrei (fiir 5 Lerjonen).

1 Biund trodene Erbien, Fleijchbriihe nady Bedary,

3 EEloffel Butter ober vett, etmad qeriebene Bmwiebel,
20 Gramm Mehl. Die eingeweidhten Grbien perden mit

il Bedims
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einer Prife Jatron und Fleijdhbrithe wetchgetodht, durch
getrieben. Butter, Jwiebel und Mehl ‘werden gelb ge-
voftet, die Erbjen Dbdamit glatt gevithrt und mdglicit
jchnell angevichtet. Man fann auj ben Erbfenbrei in
Butter gebratene Jwiebel geben.

49. Sauerfrant.

Prund Sauerfraut werben in 2 Loffel Fett 2
Stunben lang gefocht, einige Wepfel ober® ein Glasd
Aepfelivein dazugetan und zulept .eine vohe Kartojfel
baran gerieben.

20. Gedimpites Kraut.

I qrofied Haupt Weifivaut wird gereinigt (die am)mn
Bldtter entfernt), gehobelt ober fein gefdhnitten. JIn 2
Qoffel Jett, etiwad IJwiebeln, 3 CRlbffel Wafjer, 2 ER
(6ffel Ejjig. fejt sugedect, wird bas Kraut gmﬂmmnuh., Ly
Stunbde bor dem Anrichten wird 1 Loffel Mephl, 1 Lofiel
Qucder und etwas Salz hingugefiigt und nodymald gut
aurchgefodt.

H1. Sfmmelfrout mit Kavtoffeli.
2 Haupt Weiffraut werden belejen, gewajdhen, abge
britht und, wenn bdas Gemilfe gar 1it, abgejchiittet.
Pund Rartoffeln, in Salzwajjer abgefodt, twerden
mit dem Gentitie aufammen in 60 Gramm Fett, einer
Aiebel und 60 Granm Nehl, die qv[[i gerfitet twerden,
muqﬁmhr unbd die Vrithe der Kartoffeln aujgefitllt. Ju
et Tommt/ noch Salz und 1 mlrrwlmm Qitmmel darvan.

52, *liurfrﬂur

Dasd Rotfraut wird gehobelt, gewajdyen, it “__if%i"ﬁ».‘l
Bett, 2 Qofiel Gijig, etner Prife Salz, einem Kaffee
[5ffel Bucer und etwad Wajjer aufgefest. Tad Belie-
ben fannm wutan eine Siiebel mitfochen, in die man
einige elfen geftectt hat, ober etnen Apfel, dem man
in Sdetben jdhmeidet. Man fodht dad Kraut 20 Pinuten
an, §tellt ¢3 dann nod) 3 big 4 Stunben in bie Ko
fifte, in Der es bejonbders jhon rwird.

BADISCHE
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23. Gurfengemitfe.

Wan {dhdlt die Gurfen von bder Spie nad) dem
Stiel, teilt fie, nimmt dad Jnnere herausd, jdhnetdet jie in 4
Jentimeter lange, 3 Jentimeter bdide Stiidihen. Diefe
dimpft man mit Fett, gibt Waffer und ein mwenig Difl-
fraut dagzu und [kt e weidpdmpfen. Dian verdickt bie
Brithe mit etwas NMehl. Nadh) Belieben einige Tropfen
Eifig dazu geben.

24. Soteritbengemiije.

2 Piund rote NRitben werden mit dber Schale wie ge
wohnlich weidgefocht, dann abgezogen und in Stifte
gejdhnitten. Gine Jwiebel wird fein gejdynitten, in Fett
geddmpit, mit Wajjer aufgefitllt, die Rotriiben hineinge
legt, mit Mehl bejtdubt, etne Prije Bucder dazu gegeben,
Salz nachy Gejdymad.

2b. Artifdyoden.

Die Urtifdhocten rwerden von bdben Stielen unbd har
ten Bldttern befreit und gewajdhen. Ganz ober tn pier
Teile gejdynitten, twerden fie in 2 Stunden in Salzwafjer
weidygefodht; dann legt man jic auf einen Durdyjchlag
gum Ablaufen, entjernt das Fajerige in ber Iitte, ridh
tet fie auf einer Beifen Sdhiifjel an und gibt eine ge
jchlagene Hollindijche Sofe dazu

56, Artijdodenboden.

Die gut gereinigten Bisden werben 5 Minuten i
Salzwajfer abgefocht: Dann wieqt man eine Biwiebel,
Sarotte und Peterfilie, diinjtet jie in Butter, gibt bie
Arttjhodenbdden Hinein, fillt von der Yriihe auj, fiigl
womdglid) etwasd Wein dagu und [(dft langfam weid
pampien. Man legt fie auf eine rumnde flache Sdyiijfel,
jcymedt die Brithe mit Jitronenjait, gemwieqten Srdautern
und etwwas Rahm ab, vithrt etwas Mehl Dazu  umd
gicRt die Sofe iiber die Viden.

| I, Pommes

1w B

, T fartof
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b1. Mifi Biji.

Piund Heid twird gebritht, und in Salzmwaijer
weichgefocht, ein Stitt Butter odber Feit zugefiigt; frijde
grime Erbjen werden ausgehiilft und weidhgeddmpit,
pann unter dben NReid gemijdht und mit etwas brauner
Buiter begoffen. Wian fann auch Biichjenerbfen obder
I getrodnete ©rbjen bermwenden. '

H8. @alzfariofieln.
2 Pfund Kartoffeln, gejchdalt und gewajcden, werden
_. in grofere Stiide gefdnitten und in fodhendem Salj
1 afjjer gar gefocht, abgegofjert und etwas perdantpjen
' {ajjen. Nach Belieben fann man fie mit Zwiebel
ober Peterfilie abjdhymelzen.

59. Kartoffeln in der Sdyale.

Man nimmt die Kartoffeln von mdglidhit gleicher
®roge, wajdht fie mehrmald und jeht jie mit HeiBem
Waffer und einer Hand voll Saly aufd Feuer und
(Bt jie rajh garfodjen, {dhiittet dad Wafjjer ab umd
[aft jie aujgededtt umter mehrmaligem Odjiitteln ver
pampien. Nach Belicben etwad Kitmmel mitfoden

60. Gerijtete Karfoffeln.

Die Kartoffeln toerden getocht, gefdhilt, in Sehei
ben gefchnitten unbd in heifjent Fett, demt _1,1:‘1i1_1tﬁt:11
Belicben etivad feingejchnittene Jwiebel zujitgt, au bei
pent Seitent gebraten

61. Pommes frites (gebacfene Kartoffeln).

Die Kartoffeln twerden gejhdlt, in [anglide Stifte
gejchnitten, gewajdjen, getvodnet und im i pimntenden
Jett gebacten. Wit dem Sethldffel herausgenontmen, mif
Salx beftveut. Man bdarf den Topf wicht zudecen.

62. Sartojfeln in der Kodfijte.

Sm allgemeinen wird man die Sartofjeln nidt in
ber Rochfifte fochem, wemn man dod) Feuer auj dem
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Herd hat. Bei Gasfeuerung dagegen lohut e3 fid), die fi, Gart

Sartoffeln in bder fijte fertig au fochen und vor allem
ift dbag Koden in der Kijte inmmer bdbann zu empieblen,
wenn ‘man nicht genau oeify, wann gegejjen werden famn.
Auch fiir Abends B., twenn die Haudframw i einem
Bortrag oder im Theater war, ivird fie [robh jemn, eing
gute und heige Kartoffel auf den Tijd) bringen zu fonuen

5.
-
2

63. Bedjamelfartoffeln (fiix 6 LPerjonen).

3 Bjund in der Sdhale gefochte KLartoffeln, 2 ERlbffel
Butter oder Fett, 1 qrofe Smwiebel in Wiirfel gejchnitten, 40
Gsramun Nephl, 1o Liter Viild) ober Wajjer, 1 Prife Pieffer
und Saly nad) Gejch Tie gefodhten Kavtoffeln merden
abgezogen, in Sdeiben gefdynitten. Von bden iibrigen Fu
taten bereitet man eine helle Grundijofe, fdhmedt fie mt it
Zalz und PBfeffer ab, gibt die Dhethen Kartoffelicherben
pimetn und Ldkt fie 10 bi3 15 Minuten barvin Dduvd
2ieben, jedbod) micht mehr fochen.

64. KRartojfelgemiife.

2 Pjund Kartoffeln werden gejdhdlt und jauber ge
wajden, in Sdeiben qejdhnitten, mit Salzwajjer bet

gejest und beinale weid)gefocht. Die Brithe wird abge- o
gojfen und zur Sofe vermwendet; zu bdiejer [dt man
1 Ydffel Wephl in 1 Lofrel Fett qelb vojten, Fibllt mi
Kartofielwajjer auf, gibt die RKartoffeln mit etwasd Salz
und Pieffer hinein und [ABt jie davin buvdjjtoven. Ju
jap von gehacter Peterjilie ijt jehr gut. Das gleiche
Gemiije fann man  jauerlich ubereitem unter Hine
sufitqung von etivasd Ejjig, einenr Lorbeerblatt und Nelten
65. Kartofjelbrei 1.

b, Ji

2 Piund Kavtojieln, gejchilt, qemwajhern und gejdhnit
ten, mwerden in jdhiwad) gefalzenem Wajjer weid)gefodht,
pag Wajfer 'wird abgegojjen, bdie Kartoffeln glatt zex
jtantpjt; oder burch ein Sieb getrieben, mit Mild) und
ettvad von dem abgefdhiitteten Wajjer zart geriihet.

BLB BADISCHE sl
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66. Karvtojjelbrei 1.

Wenn man feine Mild) jur Verfiigung hat, faun man
pent Kartoffelbret aud)y mit Brithe von Bouillowwiirfeln
glatt pervithren und cin Stitdden Butter hinein geben.
Gerdjtetes Weckmehl oder feingefchnittene gerdjtete Jwiebel
pavauj geben. '

67. Unleitung itber die Jubereitung von Pilzen.

Dberjter Grundiab ijt:

Bur qgefunde, efbare Pilze zu jamnteln und jie
moglichit jojort nach) dem Cinjammeln zu puben. Alle
alten, wijjerigen und faulen Stiide wirft man weg, ebenjo
dbie zihen und Harten EStiefe. Die wurmitichigen ©Stel
fen jind zu- entfermen, und, wo ed moglich ift, die Ober-
haut abzuzichen. Die Stiele find rvingdum absujdyaben
und vom Ninge zu Dbefreien. Da3 Futter ift nur zu
entfernen, wenn e8 bereitd zu teid) geworden ober mit
Bilamaden durchjest ijt. Bum Jwede ber Fubereitung
ierden die Bilze dann Jdynell, jedoch griindlich) in falten
Wafjer gemwajdyen, nicht aber lange davin belajjen, weil jonit
die widhtigiten Mahrjalze ausgelaugt witrden. Das Koden
der Pilze gefchieht ohne Ausnahme in threm eigenen Sajt;
Wajjer darf nicht hinzugegeben werden. Die Pilze miifjen
bei ftarfem Feuer furze Jeit gefocht werden; langes Kodjen
macht fie 3@h und unverdbaulid). Lediglid) ‘Bfifferlinge,
Semmtel= und Hartpilze find langer zu focdjen uno mwer:
ben am Dbejten, twenn man jie einige Stunden 1n
bie RKodfijte ftellt. Cin fehr gqutes Meittel, um Pilge
weid) au machen, bejteht darin, dap man ihnen beim
Roden eine Mefjeripise doppelfohlenjauresd Natron gujest.
Pilze ditcfen nie im eifernen Topj gefocht mwerben.

68. Pilzgemiife.

Sierzu Ionnen alle Bilzjorten permwendet iverden,
auch genrijeht. Jn Butter oder Fett dampyt man Qe
beln gelb, gibt die geputen, in ditnne Sdjeiben gejymt
tewen ‘Bilze hinein, dampjt jie 15 b3 20 Miinuten
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bei ftavfem Feuer, jtaubt mit Mehl, gibt Saly und
Prefjer bazu, nacd) Gejdymad gewiegte Weterjilie ober
cinige Tomaten. Fu Quellfartofieln, Spasle oder KIRemn.

69. Griine Bohuen mit Steinpilzen.

®riine Bohnen bampit man beinabe werd), gibt ge
pugte Steinpilze dazu, ftaubt mit MWehl und madt fie
fertig wie tmmer.

70. ¥rijde Crbjen mit Pfifferlingen.
Man dampft ESrbjen und Pitfferlinge zuianumnen,
jtaubt mit Dehl ab, macht jie wie junge Crbjen fertig.

1. Pilzg=Frifadellen.

Dazu vermwendet man gemijdte Pilze. Die in Schetben
gejdnittenen Pilze werden angefod)t, aus dem Saft ge:
wommen, bdburch die Fleijhmaidyine getvicben, mit ein
getwetd)tenr Weibrot oder Haferfloden, 1 €Ei, Saly und
Beffer Frifadellen Dereitet, die man jhon braun brdt.

2. Mithrei mit Pilzen.

Die fetngehacten Pilze werden 10 big 15 Minuten
geddmpft, ein Rithret zuberettet, unter die Pilze gemifeht
und jofort fjerbiert.

(3. Omelette bon Pilgen.

Mian nimmt die Pilze moglichit nur von Fwei Sorten, i
bereitet jie wie {iblich vor, hackt jie flein, dbampft fie in
LButter weich, gibt etrvad Mehl dazu, fdymedt ab mit Salz,
Sitronenjajt und Peffer, jo daf ed ein ziemlid) jteifes
Jagout gibt. Man bact eine Omelette, fiillt es mit dem
Nagout, legt ed auf eine feuerfeite Porzellanplatte und i
apt e2 nod) einige Minuten tm Ofen aufziehen.

Pilgragout, wie oben bejchrieben, eignet fich gur Fiille
-~ - = y e
von Lomaten, Jwiebeln ujm. Jur Vereitung von Kraut
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widel foird nod) etvad bon dent gefodyten Rraut unter die
Rilze gemijcht, nachpem man es fein gewiegt Hat.

4. Pilzjalat,

_ Dagu eignen jich bejondbers die feften Sorten, wie
Semmelpilz, Biegenbart, NReizfer, Taublinge ujw. Die in
bitnne ©djeiben gejdynittenen Pilze werden eichgeddmpft,
aud bem Saft genommen und mit Ejjig und Oel, Pieffer
und Salz angemadht.

5. Pilziotelette.

Hierzu eigien jid) bejonbers Steinpilze, Maronen
pilse und Jiegenlippe, gropere Cremplave. Man jdneidbet
bert Stiel weg, wajdt den Hut jauber ab obrne zu jchilen,
il jdhneidet fingerbide Sdjeiben, wenbdet fie in Mehl und
Salz und badt fie in Peipem gFett. Wan Tann jie aud
it Piamnenfucdhenteig taudjen und ausbacen.

76, Blumenfohl mit Pilzen.

Gin jdhoner Blumenfohl wird gut gemwajhen und
in Salzwajjer abgefodt. Unterdejjen hat man 1 Pfund
Bilze, entoeder Steinpilze oder irgend eine andere Sorte,
gepupt, gewajden, in Stiide serjdnitten und in gyett
ober Butter weidhgeddmpft, mit Miehl beftaubt und ge
jalzen. Nun ridytet man oen Blumenfohl vorfichtig auf
etrer Tumben Schiifjel in bder Mitte an, gibt bie Pilze
ringd Herumt und veidht eme Blumentohljoe dagw. WMan
fann auc) den Blumentohl in Rosden serfegen, i eine
uflanfform jdhichten, die Pilze bazwijchen geben, etivas
bidliche ©Sofe bdavitber fiillen, mit geriebenem Kdje be-

ftrewernt und 15 Minuten im Ofen aufgieher lafjem.

7. Pilzwiiritden.

Pilze irgend einer Art werben gut gepupt, geroajden
und fein gemwiegt. Cine gewiegte Biviebel toird mit et
gedbdmpft, 2 eingemweidte Brothen ober einige geriebene
Rartoffeln werden dazugefiigt, bie Pilze dazugegeben und
Piefjer und Salz; man (@Rt erfaflten, mijdht ein Ei unter

Befegnete Mafhlzeit. 10
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bie Maffe, jomwie einen Lofjel gewiegter Petervjilie; jollte S
e8 au teid) jeim, fiigt man etiwas ‘”:'L-W[ dazu.  Wian
formt fleine LWiivjtchen, rollt jie in Griegmebl und brat Te

f

jie tt Dhetpem Fett braun.

8. Trodnen ver Pilje.

Die Pilze werden, wie eingangsd bejdhrieben, griind
i) gepust, jedoch nicht mit Wajjer nad)gereinigt, jondern
bon Dben anfajtenden Sdymup= und Sanbdtetlchen durd)
trodned Abreiben mit einent Tud) ober fauberes Abjdhaben
mit dem Mejjer befreit. Die Pilze mwerdben fodann in
Sdpeibdyen gejdnitten und entweder auf Faden auigereiht
ober nod) bejjer, auf Horden audgebreitet. Das3 It'm'l'nl"l
jelbit gefchieht am bejten unter CGinwicrfung mdapig bHeifier
Quft, joferm bdie Pilze nicht an bdber Sonne gurtmim
werven fonnen, was unter allen Umitdnden den Worzug

. perdient. Bum Trodnen werden dbie Fabden iiber den Ofen
ooer Washerd gejpannt, die Horden erhiht darviiber ange
bradht. JIn .ber Vacdvshre jollen Pilze nidht getvod

- net, hodftens jpdater zur befjeren Daltbarmadyung nad
getvoctnet werben. Piifjerlinge eignen {ich nidht um Trod

,__‘ nen, dba fie im Socdhen nicht mebr weid) mwerden.

9. Pilzertraft,

gum Pilzertraft eignen jich faft alle Pilze, gang
bejonbers aber ber Sanbdpily und der edhte Neizfer. Die
sertlemmerten e werden gefod)t, der ausjliefende Sajt
witd bon Hett 3u 3 abgegojjen. Beginnt der Sajt
iparlicher au fliegen, fo focht man die Majje mit etwasd
Wajjer nod) einmal jdharf durd), und giekt die ent '
ftanbene Vrithe zu der anbern. Leptere wird dann unter
Juja von Galy jolange eingefodht, 6i38 bder Saft fo
bid 1ift ;wie Sirup. Jn bdiefemt Buftand (dft fich der
Crtratt jahrelang aufbewahren und ald Wiirze zu Suppen
und Braten verwenbden. Die Bereitung ded Pilzertrattes
it um fo nurivii‘t_n_lfw' al3 ber Pilzfajt bei bielen Pube-
reitungsarten dod) abgegojjen Jvird; man {diitte aljo
perart erhaltenesd Pilzwafjer niemals mq, jondern made
e3 fid) in Dder eben bejdjriebenen Weife nusbar.

-
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80. Stevilijieven der Pilze.

Die vorgejdhrichenen Pilze werben im eigenen Sajt
angefodht, aud dem Saft genonumen, in Glafer gejillt
und fofort wird frijhed Wajjer, ohne Salzzujab, daritber
gegofjen. Vet 100 Grad miijien die Pilze eine Stunde
fteriltjtert werden. Nach bem CErialten pritfe nman bdie
®lajer, ob fjie nod) luftbicht jhliegen und jterilifiere am
2. Tag nodymald eine 1 Stunde bei ebenjall3 100
®rad. ©o eingeditnjtete Pilze fonnen einige Jahre auf
beivahrt wexrden.

10%
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