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73 . Maccaroniklösichcn .

Koche gute italienische Maecaroni in Salzwasser weich , lasse sie
in einem Seiher abrinnen und schneide sie in Stückchen , rühre min
ein Stückchen frische Butter zn Schaum , gebe 2 ganze Eier , geriebenen
Parmesan - oder auch Schweizerkäje hiuzu , füge das nötige Salz bei
nnd verarbeite das Ganze zu einem Teige . Bereite Klößchen davon ,
siede diese einige Minuten in Fleischbrühe ab nnd gebe sie mit gebähten
Weckschnitten in die angerichtete Snppe .

74 . Krebsklösichcn .

150 Gramm KrebSbntter werden schaumig gerührt , drei ganze
Eier , eines nach dem auderu , darangegeben , Salz , ein wenig sein
gewiegte Petersilie nnd soviel Weckmehl beigefügt , das; sich Klößchen
rollen lassen , sodann von 1 ^ kleinen gesottenen Krebsen die ausgelösten
Schwänzchen uud Scheereu , welche seiu gewiegt werdeu , darunter ge¬
rührt , aus dem Teige die Ulößchen geformt nnd solche nach 10 Minuten in
siedender Fleischbrühe gekocht .

Gemüse .

75 . Blumenkohl . ( Carviol . )

Ist der Blumenkohl recht dicht , weiß und nicht mit grünen
Blättchen durchwachsen , so ist dieses ein Beweis seiner Güte . Die
Blnme wird nun vou allen Blättchen befreit , der Stengel etwas
abgeschnitten nnd die äußere grüne Schale abgeschält , man snche jedoch
die Blnme so viel als möglich ganz zu erhalten . Der Blumenkohl
wird sodann gewaschen nnd in Salzwasser mit etwas Bntter 1ö — W
Minuten gekocht , derselbe muß weich sein , darf aber nicht zerfallen .
Sodann wird er vorsichtig aus dem Wasser genommen , auf die
erwärmte Gemüsschüssel gelegt ( und zwar so , daß die Stiele nach
unten zu liegen kommen , das Ganze eine Rose bildet , ) und mit einer
Bnttersauee mit Rahm übergössen . Zu deren Bereitung läßt man
ein Stückchen Bntter gelb werden , rührt einige Löffel Mehl hinein
und läßt es einige Minuten dämpfen , jedoch nicht brauu werden , rührt
mit Fleischbrühe nnd einem Blumenkohlsud glatt au , gibt das nötige
Salz uud MuSkatnnß hinzu und läßt die Sauce gut auskochen , treibt
sie durch ein Sieb , zieht sie mit Eigelb und Rahm ab und gibt sie
recht heiß und dick über deu Blumenkohl .

7 ( >. Gebackener Blumenkohl .

Der Blumenkohl wird iu kleiue Stücke geschnitten , gewaschen
nnd in Salzwasser mit etwas Bi '^ r nicht ganz weich gekocht , dann
läßt man ihn anf einem Tnche abrnmen , bereitet einen ziemlich dicken
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Pfannkuchenteig , taucht die Blumeukohlstückcheu hinein und bäckt diese
in schwiimneudem Schmalze schön gelb . Oder : man taucht die
Blumeukohlstückcheu in eine dicke Buttersauce / läßt sie erkalten , bestrent
sie mit Weckmehl , dem Parmesankäse beigemischt ist , setzt sie in eine
mit Butter bestrichene Anflanfform und bäckt sie im Backofen zu schön
gelber Farbe . Beim Anrichten tränselt man noch etwas Krebsbntter
darauf .

77 . Gefüllter Blumenkohl .

Koche eiueu schon geputzten Blumeukohl in Salzwasser mit etwas
Butter weich uud lasse ihu erkalten . Bereite nun eine Füllung von ein
halb Kilo Kalbfleisch , 10 Gramm Butter , Petersilie , einer Zwiebel ,
alles fein gehackt nnd in einer Schüssel mit geweichten und ausgedrückten
Milchbrötchen , 2 Eiern , Salz und Muskatnuß gut verarbeitet . Hierauf
legt man in eine Auflaufform eiu gut mit Butter bestrichenes Papier ,
streicht von der bereiteten Füllung einen Finger dick darauf und setzt auf
dieses deu Blumenkohl , doch so , daß die Blnme nach nnten zn liegen
kommt . Die übrige Füllung wird nnn langsam über den biohl gestrichen
und darüber wieder ein mit Butter bestrichenes Papier gelegt . Lasse
das Ganze sodann eine Stnnde im Backofen backen , stürze den
Blnmenkohl auf die Platte , entferne das Papier nnd gebe ihn mit
einer guten Buttersauce zu Tisch .

78 . Blumenkohl in Büchsen .
Ein schöner , weißer , recht fest geschlossener Blumenkohl wird iu

einzelne Roseu verteilt , die Stengel gut geschält und in Salzwasser
mit den Rosen einmal anfgekocht , dann anf ein Tuch zum Abtrocknen
gelegt , vorsichtig recht nahe zusammen in die Büchsen gesüllt , mit
etwas frischer Bntter belegt , das nötige Wasser , worin die Rosen ge¬
kocht wurden , dazu gegosseu , die Büchseu vom Spengler verlötet
und eiue halbe Stunde im Kessel gekocht .

79 . Spargel mit Sauce .
Von dem Stangenspargel werden die Blättchen von nnten bis

gegen den Kopf abgeschabt , reingewaschen , die Stiele gleichmäßig
abgeschnitten , in ein Bund zusammengebunden nnd in kochendem
Salzwasser mit einem Stückchen Butter weich gcsotteu uud zwar so
lange , bis sich die Köpfchen weich anfühlen lassen / dann herausgehoben ,
auf eine Spargelschüssel mit deu Köpfchen nach einwärts gelegt , auf¬
gebunden und mit einer mit Eigelb und Rahm abgezogenen Bntterfance
( siehe Saucen ) Übergossen , oder diese extra dazu gegeben . Auch gibt
man ost nur zerlassene Butter oder in Butter gelb geröstetes Weiß¬
brot dazu .
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80 . Spargelcrbsen .

Hierzu nehme man die grünen , nicht dicken Spargel , schabe nnd
reinige sie , schneide sie in halbsingerlange oder noch kleinere Stückchen ,
den Etbsen ähnlich , lasse sie in kochendem Salzwasser weich sieden und
seihe sie ab . Lasse nun Butter gelb werden und röste 2 Kochlöffel
Mehl oder Weckmehl dariu hellgelb , gebe fein gewiegte Petersilie ,
Salz nnd Muskatnuß hinzu nnd fülle sie mit Fleischbrühe und einem
Lössel Spargelsud auf , füge das gehörige Salz und Muskatnuß bei
und lasse die Sauce anskocheu , gebe die Spargelerbsen hinzu nnd lasse
sie nochmals darinnen dämpfen . Vor dem Anrichten zieht man die
Sauce mit verquirltem Eigelb und Rahm ab .

81 . Stangenspargel mit Weinsaucc .

Die geschabten uud reiugewascheueu frischen Stangenspargel
werden gleichmäßig zusammengebunden , dann in kochendem Salzwasser
weich gekocht und abgeseiht . Hieraus läßt mau iu einer Kasserolle
5V Gramm frische Bntter gelb werden und röstet eine Messerspitze
voll Mehl , ebensoviel Weckmchl nnd feinen Zucker darin hellgelb , rührt
die Sauce mit etwas Spargelfnd und Liter Weißwein glatt an ,
gibt das gehörige Salz und Muskatnuß hinein , läßt sie nochmals
auskochen und zieht die Sauce mit verquirltem Eigelb und Rahm ab .
Kurz vor dein Auftragen wird die Sauce über die Spargelköpfe mit
einem Löffel so angerichtet , daß die Stiele von der Sauce vollständig
unberührt bleiben .

83 . Spargel mit Karotten .

Die sauber geputzten Spargel werden in Stücke geschnitten und
in Salzwasser weich gesotten . Schabe sodann die zum Gemüse nötigen
Karotten , wasche und schneide sie ebenfalls in Stückchen , die dann in
Wasser ohne Salz weich gekocht werden . Haben die Karotten
' jz Stunde gekocht , gibt mau die Spargelstückcheu hinzu nnd läßt
beide Teile zusammen noch fünf Minuten sieden , dünste nun ein
Stückchen Butter und etwas Mehl hellgelb , füge fein gehackte Peter¬
silie^ hinzu , fülle mit dem Spargelsud auf , lege daun die Spargel
ucbst Karotten in die gewonnene Sauce , würze es mit Salz und
Muskatnuß uud richte das zarte Gemüs über Eigelb und Rahm an .

83 . Spargel mit Erbsen

wird wie das vorhergehende Gemüse bereitet , mir schneide man
die Spargel in halbfingerlange Stückchen nnd gebe , damit die jungen
Erbsen beim Kochen schön grün bleiben , sogleich Salz und eine Prise
Soda hinzn . Beide Teile werden zugleich , jedoch jede Sorte für sich
auf das Feuer gesetzt uud sodauu beim Anrichten vermischt .
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84 . Hopfensprossen .

Die jungen zarten Hopsensprossen werden unten etwas abge -

schnitten , rein gewaschen , in kochendem Salzwasser weich gekocht und

abgeseiht . Lasse unterdessen Bntter gelb werden , füge feingehackte

Zwiebeln , Petersilie und einen Löffel Mehl bei nnd röste das Ganze

hellgelb ) rühre es mir guter Fleischbrühe glatt au , lasse die Sauce

auskochen , füge die Hopfensprossen hinzu nnd lasse diese » och etwas

damit sieden nnd gebe sie sodann mit etwas Rahm vermengt zu Tische .

85 . Junge Gelbrnbchcn .

Dieselben werden geschabt , fein länglich geschnitten , gewaschen , in

einem Stückchen Butter mir sein gewiegter Petersilie nnd Fleischbrühe

weich gedämpft , mit etwas Mehl gestäubt , Salz , eine Messerspitze

weißen Pfeffers , eine Prise Zncker nnd etwas Fleischbrühe beigefügt ,

nach Stunde gedünstet und angerichtet .

8 <i . Gelbrnbchcn mit Pflückcrliscn .

Die Pflückerbseu werden von den Hülsen besreit , gewaschen nnd

in einer Kasserolle mit den geschabten nnd geschnittenen Karotten in

Butter , gewiegter Petersilie , etwas Zucker , Salz und Fleischbrühe

weich gedämpft , mit etwas Mehl angeftänbt , noch etwas Fleischbrühe

beigegeben , einigemale aufgekocht und aufgetragen .

87 . Erbscngcmüsc .

Frische junge Erbsen werden ausgehülst , gewaschen , in Butter ,

etwas Mehl , gehackter Petersilie uud Fleischbrühe weich gedünstet , nnd

mit Salz , einer Prise weißen Pfeffers nnd Mnc ' katnnß gewürzt , angerichtet .

88 . Znckcrcrbscn . ( Znckcrschotcn .)

Man befreit dieselben von ihren Fäden , wäscht , dünstet und be¬

handelt sie dann wie die Erbsen , auch können sie unter die Karotten

gegeben werdeu .

89 . Grüne Erbsen , in Büchsen eingemacht .

Koche junge , recht hübsche Erbsen einige Minuten in Salzwasser

mit 15 Gramm Butter uud etwas Zucker auf , ( man rechnet auf je 1

Liter Erbseu 3 schwache Hände voll Salz ) nnd lasse sie anf einem

Sieb wieder abrinnen . Nach dem Verkühlen gibt man sie mit der

gewonnenen Brühe in die betreffenden Büchsen , letztere mehrmals auf¬

stoßend , damit sich die Erbsen fest aufeinanderlegen und kein Zwischen¬

raum entsteht . Mau läßt die Büchse » dauu sogleich verlöten nnd

kocht sie in einen : Kessel 1 Stnnde lang .
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90 . Zuckcrerbsen in Äriigcn oder Flaschen .

Man hülse die Znckererbsen ans nnd gebe sie in eine sehr tiefe
Schüssel , mit Salz bestreut , rechne ans 1 Liter ausgehülste Erbsen 3 schwache
Hände voll Salz nnd lasse die Erbsen 6 — 8 Stunden darinnen stehen /
fülle sie uun in die dazu bestimmten Krüge oder Flaschen ein uud lasse
sie , schwach zugemacht , noch 8 Tage rnhig stehen , bis die Gärnng voll -
standig vorüber ist , stopfe uud siegle dauu die Krüge oder Flaschen
fest zu uud lege sie wie Wein vorsichtig iu den Sand nnd kehre sie
zuweilen um . Sie werden , wie im Rezept 88 angegeben , zubereitet .

91 . Andere Art , Erbsen in Krüge einzumachen .

Die Erbjen bereite man wie in Nr . 90 vor , fülle sie dann in
Krüge , die gnt verpicht in einen kleinen Kessel mit kaltem Wasser
gestellt nnd mit Hen gut umwunden werden . Lasse sie dann langsam
einige Stuudeu siedeu , in demselben Wasser alsdann wieder erkalten
nnd bewahre sie bis znni Gebrauche au einein trocknen Platze auf .

92 . Gedämpfte grüne Bohnen . ( Fisolen . )

Die von ihren Fäden befreiten Bohnen schneide in feine Streifchen /
oder über die Qnere in 2 — ? Stücke , wasche nnd qnirle sie einige
Minuten in kochendem Wasser ab , gieße das Wasser wieder ab , sülle fette
Fleischbrühe ( am besten Hammelfleischbrühe ) auf die Bohnen , füge ein
fest znsammengebnndenesStränßchen Bohnenkraut und etwas Salz zn
nnd lasse sie langsam weich kochen , gieße sodann die Brühe ab , nnd
dämpfe in einer Kasserolle etwas srische Bntter , Mehl , sein gehackte
Petersilie und eine Prise Pfeffer zu einer seimigen Sauce ,- man gebe die
Bohnen jedoch ohue Bohnenkrant darein nnd lasse sie ans mäßigem
Feuer uoch kurze Zeit laugsam kochen . Nach Belieben kann man anch
geschälte , in Wasser nnd Salz abgekochte Kartoffeln kurz vor dem An¬
richten darnntermischen . Sind die Bohnen alt , so kocht man sie vor
der eigentlichen Zubereitung eine Viertelstunde oder uoch länger in
Wasser halb gar , dämpft sie dann in Bntter , Mehl , Petersilie nnd
Bohnenkrant zn einer Sauce gekocht weich , und gibt sie in einer tiesen
Schüssel zn Tisch . Man verknete nnn frischen Bntter mit etwas Salz ,
füge fein gehackte Petersilie nnd Schnittlanch bei nnd lege dieses in
kleine Stückchen geschnitten' ans die Bohnen .

93 . Mit Rahm abgezogene Bohnen . iFisolen . j

Hierzu nehme man nur die jungen nnd zarten Bohnen . Man
fädelt sie sauber ab , läßt sie entweder ganz oder schneidet sie in 2
Teile und kocht sie in Salzwasser weich . Man mache nnn frische Bntter
in einer Kasserolle recht heiß , gebe die Bohnen hinein nnd schwinge sie
ans raschem Feuer einige Minuten darin nm , bereite dann eine seimige
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Sauce aus Butter , gclbgcrostctem Mehl , feingehackter Petersilie , Salz
und Pfeffer , ziehe diese mit verquirltem Eigelb und Rahm ab , richte
die Bohnen an nnd gieße die Sauce darüber . Auf französische Art
>verden die Bohnen ganz ebenso behandelt , mir füge man nach ein
wenig Citronensast zn .

94 . Grüne Bohnen einzumachen .

Man nehme znm Einmachen mir eine gnte Sorte Buhnen , ziehe die
Fäden ab , schneide sie der Länge nach in feine Streifchen , lasse sie in
kochendem Wasser einigemal auswallen und schütte sie zum Abrinnen
in einen Korb oder Seiher , übergieße sie nochmals mit kaltem Wasser
lasse dasselbe ablaufen , streue die Bohnen alsdann dünn auf einem
Brette ans , bedecke sie mit einem reine » Tnche und lasse sie über
Nacht abtrocknen . Am folgenden Tag belegt man den Boden eines
gnt gereinigten und gebrühten Ständers mit frischen Nebenblättern be
streut diese mit etwas Salz , gibt einen Teil der Bohnen hinein , gibt
wieder Salz und gewaschenes Bohnenkraut dazu nnd legt dann den
Rest der Bohnen hinein . Hierauf kocht mau eine gute Salzlake ,
schüttet diese nach dem Erkalten über die Bohnen , daß sie ungefähr
über dieselbe « geht , bedeckt dauu die Bohnen mit einem sauberen
weißen Tuch , legt eiu Brettcheu daraus , beschwert dieses mit einem
entsprechenden Steiu uud verbringt dann den Ständer an einen
trockenen Platz in den Keller . Man sehe alle 10 — 14 Tage nach
den Bohnen ? zeigt der Ständer ans der Oberfläche einen nnreiiien
Schanm , so entfernt man denselben uud wäscht Stein , Brett und Tuch
mit frischem Wasser . Das gleiche Verfahren wird eingehalten , wenn
von den Bohnen znm Kochen geholt wird . Hierzu wird am Abend
vorher das nötige Qnantnm Bohnen ans dem Ständer genommen ,
über Nacht in frisches Wasser gelegt , am nächsten Morgen herans
genommen , in siedendem Salzwasser zugesetzt und gekocht ,- sind sie weich ,
was gewöhnlich iu einer Stunde der Fall seiu wird , so seiht mau
sie mit !srischem Wasser ab und bereitet sie wie die frischen Bohnen .

95 . Talzbohnen einzumachen .

Die jungen Bohnen werden abgesondert , in Streischen geschnitten
nnd mit Salz bestreut in eine Schüssel gethan , in welcher man sie
einige Stnnden stehen läßt . Hierauf belegt man eiueu Holzständer
oder einen größeren Steintops mit frischen , gnt gesäuberten Reben
blättern , füllt die geschnittenen Bohnen , lagenweise mit Salz nnd
etwas Bohnenkraut bestreut ein , drückt sie mit der flachen Hand fest
zusammen und übergießt sie , sollten sie noch nicht genug Brühe gezogen
haben , mit scharsem Salzwasser , deckt ein leinenes Tuch darüber uud
legt das Bcschwerbrettchen mit einem großen Stein daraus . Soll
vou den Bohnen gekocht werden , so nimmt man den Bedarf schon am
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Abend vorher heraus , wäscht Tuch und Beschwerbrett in frischem

Wasser ab , bringt die Bohnen über Nacht in laues Wasser , läßt sie

am folgenden Tag im Seiher abrinnen nnd bereitet sie wie frische

Bohnen .

9 (i . Acker - , Puff - oder Saubohnen .

Die Acker oder Saubohnen von der rechten Sorte müssen

danmenbreite Uerne haben . Sind sie noch zart nnd klein , so werden

sie wie andere Bohnen abgezogen , würflig geschnitten , in Salzwasser

weich gesotten , abgegossen nnd niit kaltem Wasser abgeflößt . Alsdann

laßt man in einem Stückchen frischer Bntter einige Messerspitzen voll

Mehl dämpfen nnd gibt ' ,, ^ iter süßen Nahm und etwas Mnskatnnß

dazu . Haben die Bohnen noch kurze Zeit damit gekocht , zieht man

2 Eigelb mit ein paar Eßlöffeln voll Rahm ab , nimmt die Bohnen

vom Feuer weg und rührt die Sauce laugsam daran . Haben sie

noch Salz nötig , so wird solches erst beim Anrichten darangegeben .

97 . Grüne Bohnen in Büchsen .

Frisch gebrochene Bohnen werden von ihren Fäden befreit , fein

geschnitten nnd in eine passende Kasserolle , deren Boden mit 120 Gramm

frischer Butter und einem Eßlöffel voll Puderzucker belegt ist , gegebeu

und mit einem fest schließenden Deckel bedeckt , sodann auf gelindes

Fener gestellt uud langsam gar gedämpft j man versäume nicht , sie

mehrere Male durcheinander zn schwingen , damit sie gleichmäßig weich wer¬

den . Nnn läßt man sie etwao erkalten und füllt sie mit dem Safte

in die dazu bestimmteu Büchsen recht fest ein , damit kein Zwischenraum

entsteht nnd läßt diese nach dem Einfüllen sogleich vom Spengler ver¬

löten . Man kocht die gefüllten Büchsen daun noch ^ ^ Stunden laugsam

in ciuem Gessel voll Wasser .

98 . Bohnen zu dorren .

Die Bohueu werden von den Fasern befreit , fein geschnitten , schnell

in Salzwasser abgesotten , abgegossen nnd getrocknet . Nuu gibt man sie

zum Dörren anf kleinen Rosten in den Backofen , oder man hängt sie

in Reihen eingebnnden an die ^ uft , wo sie iu heißen Sommertagen

rasch trocken sind . Am Abend vor dem Gebrauche weicht man sie ein ,

stellt sie mir kaltem Wasser znm Feuer und schmälzt sie wie die grünen

Bohnen .

99 . Trockene weiße Bohnen .

Die trockenen Bohnen werden abends gelesen , gewaschen nnd znm

AnSqnellen in weiches Wasser gelegt . ( Am besten ist sauberes Regen -

Wasser . » Bvr dem Kochen wird dieses abgegossen nnd mit weichem

Wasser wieder aufgesetzt und langsam znm Kochen gebracht . Sodann
Rohr , Kochbuch. 4
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rüstet man in einem Stückchen frischer Butter etwas Mehl und eine

kleingeschnittene Zwiebel hellgelb , süllt mit etwas Fleischbrühe nach und gibt

dies unter die weichgekochten Bahnen , daß sie sich seimig mit der Sauec

verbinden . Man gibt sie mit Ochsenfleisch , Schweine > Hammelfleisch

oder Wurst zu Tisch .

100 . Brei ( Püree ) von weisicn Bohnen .

Nachdem die Bohnen ganz weich gekocht sind , wird etwas hellgelbes

Einbrenn daran gerührt , hieraus werden sie mit etwas Fleischbrühe durch

ein Sieb getrieben , mit dem nötigen Salz , Pfeffer und Mnokatnnß ge¬

würzt , eiuStückcheu Butter beigefügt , das Gemüse einmal ausgekocht und mit

gelb gerösteten , kleinwürflig geschnittenen Zwiebeln bestrent angerichtet .

101 . Artischocken .

Nachdem man von den Artischocken die Spitzen , die Stiele und

die äußersten Blätter abgeschnitten hat , schält man das Grüne von den

Böden derselben dünn ab nnd beträufelt diese mit Citronensast . Die

Artischocken werden nnn in Salzwasser Stunde lang gekocht , aus

dem Wasser genommen , die inneren Blätter herausgezogen uud in kal

tem Wasser abgekühlt , sodann sämtliche Samenfäden , welche feinen

Borsten ähnlich sind , entfernt , ohne jedoch die Artischocken zn zerbrechen .

Beim Austragen werden die Artischocken behutsam , damit sie nicht zer¬

fallen , verkehrt auf ein Tnch gelegt , abrinnen gelassen und daun ans

einer Schüssel mit einer holländischen oder mit einer dicken Buttersanee

angefüllt . Auch kann man sie , vorbereitet , wie eben angegeben , gnt zn

geschnitten , eine an die andere in eine flache , stark mit Butter ans '

strichene Kasserolle gelegt , mit Salz und Pfeffer bestrent , sest zugedeckt ,

im Backofen langsam ^ Stunden dämpfen lassen . Man gibt sie so

dann , zierlich in einer Schüssel anfgestellt , mit Fleischbrühe und

Citrouensaft begossen zu Tisch . Mau kann sie auch iu Krebssauee

austragen .

102 . Spinat .

Der Spinat wird sorgfältig dnrchsncht , die Stiele abgeschnitten ,

in frischem Wasser gewaschen und in Salzwasser abgebrüht , darnach mit

kaltem Wasser abgekühlt , gnt ausgedrückt und fein gewiegt . Röste

sodann einen Kochlöffel voll Mehl in heißer Bntter schön lichtgelb , gib

eine fein gehackte Zwiebel nnd den gewiegten Spinat hinzu und lasse

ihn noch einige Zeit gut dämpfen . Gieße hierauf Fleischbrühe zu uud

lasse das Gemüse unter Zuthat vou Salz , Pfeffer uud MnSkatnuß

noch ' ^ Stunde aufkochen . Zn lange darf der Spinat nicht kochen ,

da er sonst gelb wird nnd sein schönes Aussehen verliert . An Stelle

des Mehles kann man anch Weckmehl oder ein eingeweichtes nnd gnt

ausgedrücktes Milchbrvt verwenden . Man gibt gebackene Eier oder
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gefüllte Pfannkuchen als Beilagen dazu . — Spinat mit R a l> m wird
wie der vorgehende zubereitet , nur das; statt der Fleischbrühe süßer
Rahm genommen und vor dem Anrichten ein Stückchen srische Butter
darunter gerührt wird . — S P i n a t k u ch e u . Für 8 Personen rührt
mau 4 Kochlöffel Mehl , 6 Eier nnd die dazu nötige Milch zu eiuem Teig
au , uud backt iu Butter dünne tellergroße Flädchen davon . Hat man
übrig gelassenen Spinat , so verwendet man denselben , außerdem bricht
mau ein paar Hände voll wie gewöhnlich ab und bereitet ihn , wie zu¬
erst angegeben , nnr etwas dicker , dazu vor . Hieraus wird ein Milch¬
brot eingeweicht , fest ausgedrückt , zu dem Spinat genommen , mit 4
Eiern angerührt , Salz uud Muskatnuß darangethan , ein Aufzugblech
mit Butter bestrichen , mit Weckmehl bestreut , ein gebackenes Flädchen
dareingelegt , mit der Füllung überstrichen , wieder ein Flädchen daranf -
gegeben und so fortgefahren , bis beide Teile zu Ende sind ,- das letzte
Flädchen darf nicht gar so gelb gebacken sein , da es im Ofen nochmals
Farbe bekommt . Man stellt sodann das Aufzugblech in den mäßig
heißen Ofen uud läßt es langsam backen . Eine Bnttersanee mit
Morcheln und Petersilie wird besonders dazu aufgestellt .

1 <13 . Rosenkohl .
Der Roseukohl wird rein belesen , gewaschen und in Salzwasser

weich gekocht , abgeschüttet uud mit kaltein Wasser verkühlt . Eine
Viertelstunde vor dem Anrichten werden die Röschen mit einem
Stückchen frischer Butter , einem Kaffeelöffel voll fein gewiegter
Petersilie , Satz und Muskatnuß gedünstet . Nach Belieben kann der
Rosenkohl mit einer Bnttersanee angerichtet werden .

104 . Römischer Kohl , oder Mangold .
Die Blätter des Mangolds werden von den Stengeln abgestreift ,

gewaschen und wie Spinat in siedendem Wasser abgebrühr , dann durch
kaltes Wasser gespült , fest ausgedrückt uud sein gewiegt . Alsdann in
Butter mit Petersilie nnd fein geschnittenen Zwiebeln gedämpft , mit
etwas Mehl oder Weckinehl gestäubt , mit Fleischbrühe glatt gerührt
und mit Salz , Pfeffer und MuSkatnnß gewürzt . Schneide sodann
frischen Speck fein würflig , mache denselben in einer Kasserolle schön
gelb , richte den Mangold an nnd strene die Speckwürfel daranf . —
M angoldstiele , oder s anre R iPpe n . Man zieht von den größeren
Stielen die Hant ab nnd schneidet sie sodann in fingerlange Streifen ,
kocht diese in Salzwasser weich und überspült sie mit srischem Wasser .
Mache uun Schmalz oder Butter heiß , röste 2 Eßlöffel Mehl hellgelb
dareiu , gieße etwas Essig und Weiu zu , würze eS mit Salz , Pfeffer
und MuSkatnnß , lege die geschnittenen Stiele ein , gieße Fleischbrühe
zu und lasse svdanu das Ganze noch etwas aufkochen . — Um ans
jnngem zarten Mangold Knchen zn bereiten , hackt man den gebrühten

4 »
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Mangold recht fein , dämpft ihn kurze Zeit ihn Butter , thnt ihn sodann
in eine Schüssel , gibt etwas Mehl nnd Salz dazu , riihrt dao Ganze
mit Milch nnd Eiern glatt an nnd mengt es Wohl untereinander , .
damit es einen dünnen Teig gibt , streicht nnn ein Auszugblech dick
mit Bntter an , streut es mit Weckmehl ans , gibt die Masse darein
und läßt sie im Backofen gnt aufbacken .

IN .' », Wirsingkohl .

Man schneidet die äußeren Blätter des Wirsing vorsichtig weg ,
teilt ihn dann je nach der Große der Köpfe unter Wegnahme des
Strunks und der Rippen in Biertel - oder Achtclsrücke , wäscht und kocht
ihn in siedendem Salzwasser weich , kühlt ihn in kaltem Wasser und
legt denselben zum Abrinnen ans ein Sieb , drückt ihn nach dem Ab -
rinnen fest ans nnd wiegt ihn nicht gar zn fein . Dämpfe nnn etwas
Mehl in Butter gelblich , desgleichen eine fein geschnittene Zwiebel ,
gebe den gewiegten Wirsing darein , gieße mit Fleischbrühe etwas auf ,
setze Salz , Pfeffer uud Muskatnuß bei uud lasse deu Kohl auf ge -
lindem Feuer langsam dämpfen . Einfacher läßt sich der Wirsing
bereiten , wenn man ihn abbrüht , abkühlt , ausdrückt , dann schichtenweise
mit fein gehackten Zwiebeln , Salz nnd Pfeffer bestreut , in eine mit
Butter bestrichene Kasserolle legt , mir Mehl bestäubt , feite Fleischbrühe
zugibt und ihn weich kochen läßt .

106 . Wirsing - Rollen ( - Rouladcuj .

Nimm von schonen Wirsingköpfen die gelben Blärter einzeln ab ,
schneide die Rippen herans , wasche nnd brühe die kiohlblätter nnd
kühle sie ab , lege sie mit Salz und Pfeffer bestreur in eine Liasscrollc ,
gieße fette Fleischbrühe zu , koche sie uicht ganz weich nnd lasse sie
wieder abrinnen . Sind die Uohlblätter verkühlt , so besirent man sie mit
einer beliebigen Fleischsüllnng l siehe Füllungen ) rollt sie in Bratwnrstsorm ,
nmbindet sie mit leichtem Faden , schneidet sie dann in Stücke , die man
dicht aneinandergelegt in eine Kasserolle gibt , gießt die >! ohlbrühe nnd ,
sollte diese nicht hinreichend sein , noch sette Fleiichbrübe zn , decke iveijzeS
Papier nnd den passenden Deckel darans und lasse die Rollen eine
Stunde im Backofen langsam einkochen . Trage nnn die Rollen
mit frisch gebratenen , in Stücke zerlegten Rebhühnern auf uud übergieße
das Ganze mit einer seimigen Sanee , welche von kräftiger Fleischbrühe
mit braun geröstetem Niehl gekocht nnd mit der abgesetzten nnd
gesiebten Brühe der Rebhühner vermischt ist . -— Zn W irsing mit R e i S
bereite man den Wirsing , wie in Nr . angegeben , nnr gebe man
noch der Sauce eine gute Handvoll abgebrühten Reis zu , den man
noch kurze Zeit mitkochen läßt . Beim Anrichten strent man etwao ge¬
riebenen Parmesankäse darüber und riihrt das Gemüse noch einige -
male damit um .
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107 . Gefüllter Wirsing .
Ein großer fester Wirfingkopf wird von den äußern Blättern be¬

freit nnd ganz in Salzwasser fast weich abgekocht , mit kaltem Wasser
verkühlt , die Rippen vorsichtig herausgenommen , eine Auflnufform dick
mit Butter bestrichen , mit Weckmehl bestreut , dicht mit den Wirsing -
blättern ausgelegt uud folgende Füllung hineingegeben i 5OO Gramm
feingehackteS Schweinefleisch und eine kleine sein gewiegte Zwiebel werden
in einer Schüssel mit 3 — 4 ganzen Eiern glatt angerührt , eine gute
Hand voll Weckmehl hineiugethau , mit Salz , Pfeffer uud Muskatnuß
gut gewürzt , in die Form gefüllt , die übrigeu Wirsingblätter darauf -
gegebeu nnd im Backosen eine Stunde gebacken , beim Anrichten aus
eine ruude Platte gestürzt uud mit einer Bnttersauee übergössen .

108 . Kohlrabi .

) nuge zarte Kohlrabi werdeu geschält , abgewaschen uud in
düuue Scheibchen geschnitten , die zarten grünen Blätter von den
Stielen abgestreift , wie dicke Nudelu geschnitten nnd beides in Salzwasser
weich gekocht , abgeschüttet nnd mit srischem Wasser abgekühlt . Das
Grüne kann , nach Belieben gewiegt dein Gemüse beigegeben werden .
Lasse nun Bntter oder Schmalz heiß werden , gib fein geschnittene
Zwiebeln uud Petersilie , liebst 2 Kochlöffel » Weiß - oder auch Weckmehl
hiuein uud roste eS schon gelb , ziehe diese Sanee mit Fleischbrühe ab ,
gebe die Kohlrabi aus dem Grünen hinein und dämpfe das Ganze
noch eine Viertelstunde , füge daS nötige Salz , Pfeffer uud Muskatnuß
bei nnd gebe es mit Kalbsrippchen zn Tisch . — Zn gefülltem
Kohlrabi nimmt mau möglichst gleich große Kohlrabi , die geschält
und in Salzwasser halb weich gekocht werden . Dieselben müssen ganz
bleiben , nur schneidet man ihueu die Köpscheu ab , die man bei Seite
legt , nnd höhlt dann die Kohlrabi behutsam , damit sie keiu Loch be¬
kommen , ans . Ruu werdeu die ausgehöhlten Kohlrabi mit einer
Kalbsleischsüllnng ( siehe Füllungen ) gesüllt uud jede mir dem srüher ab¬
geschnittenen Deckelchen wieder zugedeckt . Bereite sodann ein Bntter -
sanee , lasse diese gnt auskochen , gib die Kohlrabi in eine passende
Kasserolle , begieße sie mit setter Fleischbrühe , würze sie mit Salz ,
Psesfer nnd Muskatnuß und lasse sie laugsam weich kocheu . Beim
Austragen gibt mau , die Kohlrabi aus eiue runde Platte , gießt die
Buttersauee darüber uud briugt sie mit dem fein gehackten Grünen
garniert zu Tisch .

109 . Gelbe , oder Erdkohlrabi . iBodenrnben . )
Dieselben werden geschält , gewaschen , in schöne Würfel oder auch

länglich geschnitten nnd in Salzwasser halb weich gekocht . Röste nun
in einer Kasserolle 1 — 2 Eßlöffel Mehl oder Weckmehl goldgelb , salze
uud sülle dies mit Fleischbrühe auf uud gib die geschnittenen halb
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Weichen Erdkohlrabi mit einem Stückchen Zncker hinzn nnd lasse das

Ganze nach eine Viertelstunde lachen . Viele lieben ein Stück saftiges

Schweinefleisch mitgedünstet .

110 . Wcisttiibc » . <Mainibcn . )

Die jnngen Weißrüben sind am besten , wenn sie , eben ans der

Erde genommen , sofort zubereitet werden . Dieselben werden sanber

und fciu abgeschält , ebenso die spitzen Wnrzelenden abgeschnitten , in

Scheiben zerlegt , gut gewascheu und sogleich iu fetter Fleischbrühe eine

halbe Stunde weich gekocht . Nachdem man Bntter und Mehl mit

fein gehackter Petersilie durchgeschwitzt an die Nübeu gegeben und

mit diesen vermengt , sowie das nötige Salz daran gethan hat , läßt

man es noch zusammen durchdampfen , und richtet die Nübeu mit

Hammelrippchen au . — Weißrüben mit Nahm bereitet man

folgendermaßen : Nachdem die Rüben sauber geputzt und iu heißem

Wasser gewaschen sind , gibt man sie mit einem Stückchen Zucker , etwas

Fleischbrühe , Butter uud Salz iu eine Kasserolle , läßt sie langsam

weich kochen und gießt die Brühe wieder ab , dämpft nun etwas

Bntter , Mehl , eine Prise Pfeffer , Rahm nnd ein Stückchen Zncker

zu einer seimigen Sauce nnd vermischt dies mit den Rüben . Passende

Beilagen sind Hammelfleisch , Kalbo oder Schweinerippcheu . — Ebenso

bereitet man Herbst - und Feldrüben .

III . Teltower Rübchm .

Man pntze die Rüben recht sauber , wasche sie iu heißem Wasser ,

koche sie in einer aus gelbgeschwitztem Mehl , Fleischbrühe , JuS uud

etwas Salz bereitete » Sauee auf mäßigem Feuer langsam weich ,

füge noch eine Prise Psesser , etwas Butter uud Salz bei uud gebe

sie zu Hammelrippen oder Hammelkenle zu Tisch . Putzt mau die

Rüben lauge vor dem Kochen , so bedeckt man sie mit einem angeseuchte

ten Tnche , da sie sonst schwärzlich werden .

Kleine gelbe Teltower Rübchen werden der Länge nach egal ge¬

schält und nnzerschnitten in Wasser abgekocht / sind dieselben im Kochen ,

wird noch ein Stückchen Butter zugefügt . Bor dem Aurichteu läßt man ein

Stückchen frische Butter mit einem Theelöffel Kartoffelmehl , Pfeffer nnd

Muskatnuß vermischt dämpfen , rührt das Ganze mit Wasser glatt an ,

schwenkt die Rübeu darin herum , damit sie sich mit dieser Sauce

gauz überziehen , nnd gibt sie mit Ochsenfleisch zu Tisch .

112 . Brannglasicrtc Teltower Rübchen .

Dieselben werden geschabt , gewaschen , sodann in Bntter oder

Schmalz , worin man 2 Eßlöffel voll gestoßenen Zucker lichtbrauu ge¬

färbt hat , mit Fleischbrühe nnd etwas braunem Jus gedünstet , das

nötige Salz zugegeben , zugedeckt und langsam fertig gekocht . Die
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Rübchen müssen von alle » Seilen brann und schön glasiert zu Tisch

gegeben werden .

IIA . Tchivarzwnrzcln .

Man wähle Schwarzwurzeln , welche , wenn man sie zerbricht , innen

weiß nnd fest sind , schabe sie ans einem Brettchen recht rein , werfe sie

sogleich in Wasser , welches mit klargeguirltem Mehl nnd Essig ver¬

mischt ist , » der auch in lauwarmes Wasser uud Milch , damit sie weis ;

bleiben , uud schneide sie in halbsingerlange Stückchen . Hierauf werdeu

sie rem gewaschen uud iu Salzwasser mit einem Stückchen Butter weich

gekocht . Sobald sie weich siud , flößt mau sie mit kaltem Wasser ab ,

versertigt eine Bnttersanee mit Petersilie , gibt das nötige Salz sowie

Muskatnuß hinzu , rührt es mit der Brühe , worin die Wurzeln ge¬

sotten sind , glatt an , gibt die Wurzeln darein , wenn es nötig ist ,

noch etwas Fleischbrühe hinzn und kocht sie vollends weich . Nach Be ^

lieben kann man sie anch in einer holländischen Sanee mit etwas Wein

vermischt , knrz anskochen und mit Zunge nnd Eierkuchen anrichten .

Die gebackenen Schwarzwurzeln werden , wie oben angegeben , ge¬

reinigt , abgekocht , abgeflößt und znm Abrinnen aus ein Sieb oder

Tuch gelegt . Uuterdessen bereitet man einen gnten Pfannkucheuteig ,

mengt diesen mit Salz und Schnittlauch , gibt die Schwarzwurzeln

darein nnd bäckt den Teig in Butter oder Schmalz lichtgelb . Tie

Wurzeln werden sodann , ganz leicht mit Salz bestreut , erhaben zn ein¬

gemachtem Kalbfleisch angerichtet .

11 -1 . ( 5' ndivicngcmiisc .

Von den Endivien werden die äußeren rauhen Blätter entsernt ,

mit den Rippen iu Ztücke zerschnitten , rein gewaschen und iu Salzwasser ,

aber uicht zu weich , abgebrüht , durch eiueu Seiher gegossen , mit kaltem

Wasser überfloßt , leicht ausgedrückt und gewiegt . Man röste sodann

in einem Stückchen Bnrter einen kleinen Lössel voll Mehl nnd eine sein

geschnittene Zwiebel hellgelb , dämpft das Gemüse darin gut ab , gießt

es mit Fleischbrühe ans , gibt Salz nebst Mnskatnnß hinzu und kocht

dies zusammen noch eine Viertelstunde . Kopssalat als Gemüse

wird auf gleiche Art bereiter . EtwaS Bratensauce an diese Gemüse

gegeben , macht sie sehr schmackhaft .

115 . Gefüllter Kopfsalat .

Hierzu verwendet man große , recht gelbe Köpfe , nimmt die

Außeublätter ab , eutferut deu Stiel , legt die Blätter etwas ausein¬

ander , wäscht den Salat sanber ans und läßt die Köpse , nach unten

gedreht , anslansen . Bereite nnn eine Füllnug von Gramm gehacktem

Kalbfleisch , etwas Nierensett , sein gewiegten Zwiebeln und Petersilie ,

zn Schanm gerührter Bntter , 1 Ei , ein paar Eßlöffeln süßem Rahm ,
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Salz und Muskatnuß . Biege die Blätter des SalatkopfeS vorsichtig

auseinander , streiche zwischen jede Blattschicht die Füllnng , drücke den

Salat wieder sest zusammen nnd binde ihn mit Fäden gnt zn . Be

streiche svdann eine Kasserolle mit Bntter , lege die Salatköpfe dicht

aneinander , mit Salz befrrent , hinein uud lasse sie bio ^ Stunde

gar dämpseu . Bereite nnu eine gute Bnttersanee , siige Fleischbrühe ,

Salz und Mnskatnnf ; hinzn , ziehe sie mit verquirltem Eigelb und

Rahm ab und trage sie mit den Salarköpfeu , denen man die Fäden ,

mit welchen sie zusammengebunden waren , kurz vor dem Anrichten

abnimmt , auf .

116 . Frankfurter Allerlei .

Man nimmt einen Suppenteller jnuge Erbsen , junge Karotten

und Kohlrabi , putzt sie und dämpft jedes eigenS in Bntter , etwas

Mehl nnd Petersilie weich , kvcht in kleine Röschen geteilten Blume » '

kohl mit Spargelstückchen in Salzwasser mit etwas Butter gar , brüht

einige Morcheln iu Salzwasser ab und dünstet diese ebenfalls in

frischer Bntter . Bor dem Anrichten vermengt man die Gemüse in

einer Kasserolle , fügt die Morcheln bei und zieht die Gemüsesanee

davon mit Nahm ab . Gute Beilagen find gebacken » Hähnchen nnd

Pökelfleisch . Hauptzeit Mai und Juni .

117 . Sellerie in einer Biittersauce .

Nachdem der sanber geputzte Sellerie gewascheu ist , werden je

nach der Größe 4 — Scheibchen ans jeder Wnrzel geschnitten , svdann

gewaschen uud iu Salzwasser kurz gesotten . Ann gibt man sie mit

einem Stückchen Bntter in Fleischbrühe , stänbt etwao Mehl darüber ,

fügt fein gehackte Petersilie nnd etwas MnSkatnnß bei , kocht sie kurz

ein , schwenkt sie öfters um uud richtet sie zu gekvchtem Geflügel an .

118 . Kürbisgemüse .

Den reifen , völlig ausgewachsenen , gelben Kürbis schält man

sanber ab , schneidet ihn in singerlange Streisen , nimmt die Kerne

und das Faserige des inneren Teils heraus , schueidet die Streisen iu

Würsel , kvcht diese in Wasser und Salz weich , schüttet sie dann

in einen Durchschlag znm Abrinnen , treibt den Kürbis hieraus dnrch

das Sieb , kocht 1 ^ '? Gramm ansgelesenen nnd zuvor eine halbe Stunde

in kochendem Wasser gestandenen Reis in etwas Milch weich , rührt

das durchgetriebene Kürbismark darein , kocht eS mit gnter Milch

vollends ans , vergnirlt vor dem Anrichten daS Gelbe von 3 Eiern

mit süßem Rahm , gibt es in den Brei , richtet denselben , wenn er

seine gehörige Dicke hat , an , und überstreut ihn mit Zucker und

Zimint . Der Reis kaun anch weggelassen nnd das verrührte Kürbis

mark allein in der Milch ausgekocht werden . Wenn man den Brei
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erkalten läßt , einige Eier hinein schlägt , eine Auflansiorm mit Butter
bestreicht , die Masse einsüllt , Zucker und Zimint darüber streut und
sie in einen Backofen setzt , sv bekommt man einen schön ausgelaufenen
Uoch davon . Auch kauu mau die geschälten Kürbisse iu Scheiben
schneiden oder anch in fingerlange Streifen , in Wasser weich sieden ,
erkaltet mit Zucker nnd Zimml überstreueu , in verquirlten Eiern
wenden nnd in Bntter oder Schmalz gelb backen .

11 !) . Gekochte Paradiesäpfel ( Tomatos ) .
Schäle recht frische Tomatos sauber ab , schneide sie in der Mitte

durch und eutferue den Samen . Lege sie nnn ohne Wasser in eine
Kasserolle mit etivas Butter , gib roteu Pfeffer , Salz uud etwas ge¬
riebenes Brot nach Geschmack , sowie sein geschnittene Zwiebel und
Muskatnuß hinzu und lasse sie uuu über einem leichten Feuer langsam
zu Brei einkochen .

Zu geba ck enen Tomato s bereitet man sie wie oben angegeben
vor , dann gibt man den Brei in eine mit Bntter bestrichene Kasserolle
nnd bestrent sie schichtenweiseeingelegt mir geriebenem Brot in größerer
Quantität . Würze sie sodann mit Salz , rotem Pfeffer und etwas
MuSkatnnß , setze sie iu den Backofen und backe sie langsam 3 Stunden .
Paradiesäpfel geschält , iu vier Teile geschnitten , gewaschen nnd in
Wasser mit Salz , Nelken , Lorbeerblättern nnd Petersilie weich gekocht ,
sodaun durch ein Sieb getrieben und gut gewürzt , geben einen vor¬
züglichen Brei ,- dieser Brei läßt sich in reinen Steintöpfen , mit
frischer Bntter begossen , lange ausheben , uud schmeckt als Beigabe zu
allen brannen Saneen sehr gut .

120 . Gnrkcilgciiliisc mit Nahm .

Schneide geschälte schöne , reise Salatgnrken der Länge nach in vier
Teile , nimm die Kerne heraus , schueide jedes der Viertel der
Quere nach nochmals in drei Stücke und lasse diese , mit Salz bestreut ,
eine Stunde liegen . Schäle ebenso viele kleine Zwiebeln nnd lege
nnn beides zusammen nochmals eine Stunde in eine Beize ans halb
Essig , halb Wasser , Pseffer nnd Talz , gieße dann die Beize wieder
ab , gib so viel Fleischbrühe an deren Ztelle , daß die Gurken
und Zwiebeln vollständig damit bedeckt sind nnd lasse sie darin weich
dämpfen . Beim Anrichten fügt man nach Belieben etwas Citrouen -
faft nnd Zucker bei . Will man die Gnrken braun haben , so dämpft
man sie mit Bntter , Fleischbrühe , Znckerjus , Essig und Pfeffer weich ,
schüttet sie zum Abtropfen anf einen Durchschlag , kocht die Brühe mit
etwas in Butter gelb geröstetem Mehl seimig ein nnd vermischt sie
wieder mit den Gnrken .

131 . Nadicschengemiise .
Die Radieschen müssen srisch ans der Erde genommen , gepntzt
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gewaschen und geschnitten werden , alsdauu in kochendem Wasser

mit ein wenig Zucker nnd Bntter weich gekocht , sodann die Sanee

mit Butter , iu welcher Mehl gelb geröstet wurde , mit gnter Fleisch¬

brühe glatt gerührt , klar gekocht nnd mit MnSkatnnß , etwas weißem

Pfeffer nnd Salz gewürzt , die gekochten Radieschen hincingegebeii nnd

mit Rippchen angerichtet .

122 . Morchclilgc » iüsc in süßem Nahm .

Die zuvor sanber geputzten uud iu lauwarmem Wasser öfters durch -

gewascheueu Morcheln werden ganz oder durchschnitten mit etwas

Butter gedüustet . Sodauu kocht man eine seimige Sanee von etwas

Butter , Mehl und Fleischbrühe , vermischt diese mit den Morcheln ^

fügt fein gehackte Petersilie , Muskatnuß , Salz , Pfeffer , und ein wenig

fein gehackten Schnittlauch hinzu , läßt die Morcheln noch kurze Zeit

damit durchkochen und zieht sie knrz vor dem Auftragen mit ver¬

quirltem Eigelb und Rahm ab . Man gibt die Morcheln zu Rippchen ^

Kalbsschnitzeln oder Rollfleisch und gebackenen Tanben .

123 . Trüffeln

werden wiederholt gewaschen , in reinem Wasser vorsichtig abgebürstet

und öfters übergössen , damit kein Sand mehr daran haften bleibt ^

dann in Fleischbrühe mit einen ? Stückchen Bntter , einem Glase Not¬

wein oder Madeira nebst einigen Nelken langsam etwa eine Stunde

gekocht , Salz beigegebeu und iu Gläser bis zum Bedarse , mit heißer

Butter übergösse » , mit Papier bedeckt aufbewahrt . Auf diese Art hält

man sie zu Verzierungen nnd Füllungen : e . ?e . jeder Zeit vorrätig .

12 ^ . Champignons als Gemüse .

Die geputzten nnd vom Sande gereinigten Champignons werden

mit Bntter und Salz in ihrem eignen Safte weich gekocht und mit

etwas Fleischbrühe , Weckmehl , fem gehackter Petersilie , Salz , Pfeffer

und Muskatnuß seimig eingekocht nnd mit sanrem Nahm abgezogen .

Steinpilze , Pfifferlinge , Reizker werden wie die

Cham pignons geputzt , gewascheu und zubereitet . Die M oosf ch w ä m m e

( Monfferono ) werden von den Stielen befreit , gewaschen und gleichfalls

wie die Champignons zubereitet j man trägt sie zu gedämpftem

Hammelfleisch auf . Die MoufscrouS find auch getrocknet in Saucen sehr

gut , ebenso die Lorchenschwämme .

126 . Kastanien . <Maroncn . j

Man schäle die Kastanien ab , werfe sie in siedendes Wasser , lasse

sie einmal auskochen , ziehe die zweite Schale davon ab und wasche sie

sogleich iu frischem Wasser . Bereite min von Fleischbrühe mit Weiß -

mehl und etwas Jus eine branne dünnseimige Sauce , daß sie , auf die
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Kastanien gegossen , diese gerade bedeckt , lasse die Kastanien darin aus¬
kochen , füge ein Stückchen Butter nnd Salz bei nnd lasse sie ans
mäßigem Fener nach kurze Zeit anziehen . Gieße nuu die Sauce davon
ab , koche sie unter stetem Rühren knrz - ein , gib etwas Zucker hinein ,
gieße sie wieder über die Kastanien nnd halte sie bis zum Anrichte »
au einer Stelle des Herdes , wo sie nicht mehr kochen könueu , heiß .

Brei von Kastauieu . Die abgeschälten und von den innern
Schalen befreiten Kastanien werden mit Fleischbrühe weich gedämpft ,
durch eiu Sieb getrieben , mit einem Stückchen Butter , etwas Fleisch¬
brühe , Salz und Zucker zu einem zarten Brei angerührt , den man
zu Geflügel , Hammelrücken oder Schlegel ?c . : c . anrichtet .

126 . Tamcngcmüsc .

Ein ttilo Kastanien oder Maronen werden drei Viertelstunden
in Wasser gekocht , geschält , abgehäutet und kurz vor dem Anrichten ,
in gebrannter Butter nnd Zucker schön glasiert , rasch gebraten . Als¬
dann werden fünf verschiedene Gemüse schön und knrz gedampft als :
Schnittbohnen , blätterig geschnittener Spinat oder anch frischer Rosen¬
kohl , kleine Mairiiben , kleine Karotten und ein kleiner , schön geputzter
Blumenkohlkopf . Die Gemüse richte in 4 Teile ans der Anricht¬
schüssel an , trenne die verschiedenen Teile dnrch Reihen von Kastanien
voneinander nnd lege den Blumenkohl mit Krebssauce übergössen in
die Mitte . Den Rand der Schüssel verziere man mit Kastanien und
gerösteten Weckschnitten .

127 . Grünkohl .

Die Blätter des KvhleS werden von den Rippen gestreift , rein
gewaschen und iu Salzwasser mit einer Messerspitze Soda weich ge¬
kocht , abgeseiht , mit kaltem Wasser übergössen , fest ausgedrückt und
sein gewiegt . Alsdauu röste eine feingeschnittene Zwiebel in einem
Stückchen Butter , Schmalz oder Braten fett mit zwei Kochlöffeln
Mehl gelb , gib den gewiegten Kohl nebst Salz , Muskatnuß uud etwas
Fleischbrühe hinein nnd dämpse ihn gnr ab . Ter Uohl bedars viel
Fett , da er sonst hart nnd ranh schmeckt . Man kann ihn mit abge¬
kochten Kastanien verziert anrichten .

128 . Rotkraut . <Blankrant . >

Man schneide 1 — 2 Rvtkohlköpfe , je nach Bedarf auch mehr ,
nachdem die äußern schmutzigen Blätter davou abgeuommen sind , in
Viertel oder Hälften , nehme den Strunk und die starken Rippen heraus
uud schneide sie auf dem Krauthobel in feine Fäden . Alsdann lasse
man kleingeschnittenen Speck oder srischeS Schweineschmalz recht heiß
werden , gebe das geschnittene Kram hinzu , gieße ein klein wenig Fleisch¬
brühe oder Wasser darüber nnd lasse es ans gelindem Fener , gnt zn -
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gedeckt , langsam dämpfen . Nach etwa einer Stunde gibt man etwas

kochenden Weinessig , ein Glas Wein nnd das nötige Salz hinzu , nach

Belieben auch einige geschälte , in Stücke zerschnittene Aepsel nnd läßt

nnn das Kraut vollends weich dünsten . Ist das Kraut weich nud

kurz eingekocht , sv mischt man in Bntter geröstetes Mehl , etwas Zucker ,

eine Prise pulverisierten Kümmel nnd läßt eS bei mäßiger Hitze noch

kurze Zeit dünsten . Man trägt das klraut mit Kastanien oder Brat¬

würsten , Hasenbraten , Rebhühnern nnd Gänsebraten ans .

129 . Bayerisches Kraut .

Der Weißkrantkopf wird gepntzt , die Rippen herausgenommen

und auf einem kleinen Krauthobel fem geschnitten . Nnn setzt mau es

mit Speck , Gaus - oder Schweinefett zum Feuer , fügt ( wie bei Rot¬

kraut ) Fleischbrühe , etwas feingeschnittene Zwiebeln , Wein , : e . : e . daran

und beendet es wie das Rotkraut , jedoch ohne Zuthat vou Aepseln .

Die Beilagen sind dieselben , wie in Nr .. 128 angegeben .

IM . Weißkraut gedünstet .

Die Weißkrautköpfe werden sanber gepntzt , in vier Teile ge¬

schnitten , gewaschen nnd in siedendem Salzwasser weich gelocht , so¬

dann in einen Durchschlag abgegossen , mit frischem Wasser abgekühlt ,

gnt ausgedrückt uud einige Male durchschnitten oder gewiegt , hieraus

in einer Kasserolle Schmalz heiß gemacht , Mehl sowie feingeschnittene

Zwiebeln darin Hellgelb geröstet , warme Fleischbrühe zugegossen , das

Kraut darin abgedämpft , das nötige Salz , etwas Pfeffer und Kümmel

daran gegeben nnd eine Viertelstunde gekocht .

Zu Krantw ürstch en oder ran trö llche n werden die

schönen inneren Blätter eines WeißkrantkopfeS iu siedendem Salzwasser

nicht ganz weich gekocht , abgekühlt , auf ein Brett gelegt und mit fol¬

gender Fülle bestrichen : Ein viertel Kilo fein gewiegtes Schweinefleisch

und 125 Gramm fein gehacktes Kalbfleisch werden in einer Schüssel

mit drei Eiern und etwas zerlassener Bntter glatt gerührt , fein gehackte

Zwiebeln nnd Petersilie beigefügt , mit Salz , einer Messerspitze Pfeffer

und Muskatnuß gewürzt und mit Weckmehl vermengt . Die bestrichenen

Blätter werden sodann unten uud oben etwas umgebogen , gerollt , zu¬

gebunden und iu eiue gut mit Butter bestrichene Auflaufform mit

etwas Mehl gestäubt gegeben , drei Eßlöffel voll Fleischbrühe und saurem

Rahm daran gegossen , im Backofen bei gelinder Hitze gelb ge¬

backen und in derselben Form , mit einer Serviette nmbuuden , aufgetragen .

131 . Gefülltes Weißkraut .

Ein sauber geputzter ganzer Weißkrautkopf wird iu Salzwasser

halb weich abgebrüht , sodann herausgenommen , auf einen Durchschlag

gelegt uud mit kaltem Wasser Übergossen , die Dorsche herausgeschnitten ,
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die Blätter vorsichtig auseinander gebogen und folgende Füllung hinein -

gegeben : ein halb Kilo kialb oder Schweineflei >ch wird mit einer

Zwiebel nnd etivas Petersilie fein gehackt , zwei Milchbrötchen einge¬

weicht , wieder gnt ausgedrückt nnd mit drei Eiern , Salz , Pfeffer nnd

MuSkatnnß in einer Schüssel angerührt nnd mit einem Eßlöffel Nahm

zu einer gut zu streichenden Fülle vermengt . Hierauf wird derKraut¬

topf ans eine Platte gelegt , die Fülle ans die znrückgebvgenen Blätter

gestrichen , dieselben »nieder anseinander gelegt , der Kopf fest nmbunden

„ nd in einer bestrichenen Kasserolle mit Butter , Fleischbrühe und

Zwiebeln zwei Stunden langsam gedünstet nnd mit einer Bnttersauee

angerichtet . Man trägt Bratwürste oder Kalbsbrieschen , auch Ripp¬

chen dazu ansgibt man jedoch das Kraut einfach , so bäckt man einen

Eierkuchen nnd legt diesen beim Austragen ans daS Krant . Mit

Krebsen gegeben , schmeckt das Kraut vorzüglich .

133 . Tauerkraut cinzmuacheii .

Lasse die änßern Blätter fester / mittelgroßer Weißkrantköpse ab¬

schneiden nnd pntze die Hänptchen rein und trocken ab / schneide sie in

halbe Teile uud uimm deu Strunk heraus , lasse sie in ein sauberes

Gesäß eiuhobelu , bestreue uud vermische es gut mit Salz und Dill

<Ms Hänptchen werde » ein Kilo Salz und 60 Gramm Dill ge

rechnet ! untereinander . Wenn der passende Ständer gnt ausgewässert ,

gereinigt und ausgetrocknet ist , belegt man den Boden mit frischen

Nebenblättern und stampft das Kraut mit einigen Wachholderbeeren ,

etwas gntem Wein nnd einigen ungeschälten Boisdorfer Aepfeln fest

ein ,' schon beim Einstampfe » bildet sich etwas Lake oder Brühe . So¬

bald daS Fäßchen mit dem eingestampften Krante gefüllt ist , wird ein

sauberes weißes Tuch , sowie ein genau Passeuder Beschwerdeckel daraus

gelegt , mit einem schweren , sauber abgewaschenen Stein beschwert und

solches an einen passenden Platz im Keller verbracht . Nach einigen

Tagen wird es gären , die Gärung jedoch wieder fallen . Beim Ge¬

brauche wird der Stein abgehoben , daS Deckelchen nnd Tuch abge¬

nommen , alles in frischem Wasser wieder abgewaschen / nachdem man

soviel Krant , als man znr Mahlzeit bedars , heransgenommeu hat , legt

man alles wieder gnt geordnet daraus und läßt eS wieder rnhig stehen .

In vielen Familien werden weiße Rüben dazn eingeschnitten , jedoch ist

daS Krant ohne diese viel schmackhafter . Viele fiudeu daS Kraut besser

und seiner , wenn einige große dicke Zwiebeln oder Rettige , auch Kohl¬

rabi , mit eingeschnitten werden .

Sauerkraut mit Klößen bereitet man folgendermaßen : vier

Milchbrötchen werden in kleine Würfel geschnitten nnd in 12 -̂ > Gramm

Schmalz oder Speck gelbbraun gebraten . Weiche sodann 9 Brötchen in

Wasser ein / sind diese durchaus weich , drückt man sie aus , gibt sie zu

den gebratenen Würfeln , dann das nötige Salz nnd Muskat nebst drei
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gequirlten Eiern und zwei Eßlöffel Melst zu . Nnn kocht man das
Sauerkraut weich , sticht den Teig eine Stunde vor dem Anrichten ans
das kocheude kiraut uud gibt dies wohl geordnet mit Sch >veinefleifch
vder Bratwürstchen zu Tisch .

133 . Sauerkraut zu kochen .

Nachdem man das Kraut vorsichtig ausgedrückt hat , setzt mau eS
mit Gaus - oder Schweinefett , Fleischbrühe uud etwas Wasser iu einer
gut schließenden Kasserolle zum Fener und läßt es langsam kochen .
Nach eiuer halben Stunde gibt mau dem kochenden Ürante eine mit
Nelken besteckte Zwiebel nebst einem Stückchen geschalten Apfel zu ,
stäubt es mit Mehl nnd läßt es noch einige Zeit langsam unter Zn -
that eiueö Glases Geißwein oder etwas Rum weich dünsten . Man
trägt das Kraut zu Fasan , Gans , Ente uud Schweinefleisch ans . Be
sonders wohlschmeckend wird das Krant , wenn man ein gutes Stück
Schweinefleisch oder Schinken mit kochen und gegen das Ende des
Kochens eiu Gläschen feinen Rum mit dämpfen läßt . Auf andere Art
läßt sich daS Krant gnt kochen , wenn man iu die Kasserolle ziemlich
GanSfett oder Schweineschmalz gibt , den halben Teil von dem tränte
daraus legt , ans dieses eiu schaues Stück Dürrsleisch gibt uud das
übrige Kraut vollends auf das Fleisch deckte sodauu gibt man ein
viertel Liter Weißwein nnd etwas kaltes Wasser daran nnd läßt es
tüchtig kochen . Wenn das Fleisch weich ist , wird es heransgenommen ,
ein Stück Schmalz in eine Kasserolle gethan , ein Kochlöffel Mehl darin
gerostet , eine Handvoll sein geschnittene Zwiebeln damit abgedämpft
nnd das gekochte Krant darin umgekehrt . Hat es noch mehr Brühe
nötig , so fügt man uoch etwas Fleischbrühe zu .

134 . Sauerkraut mit Enten .

Soll eiue Ente in dem Sanerkrant gekocht werden , so nehme
man ein altes fettes Tier , welches ein langes Kochen vertragen kann .
Ist die Ente gerupft , gut gereinigt nnd gewaschen , so setzt man sie mit
kaltem Wasser , dem nötigen Salz , einer mit Nelken besteckten Zwiebel
und einem Lorbeerblatt znm Feuer und läßt sie 1 — 1 ' / ^ Stunde
kochen , giebt sie in das mittlerweile zubereitete Kraut und läßt das
Ganze weich dämpfen . Es ist einerlei , ob man Rotkraut oder Sauer
kraut nimmt , nur muß bei Rotkraut der nötige Essig daran gegeben
werden . Mau beachte jedoch , daß die Eute nicht ansetzt oder verkocht ,
da sie gewöhnlich früher als das Krant weich ist ,' eine halbe Stunde
vor dem Anrichten stäubt man daS Kraut mit Mehl . Hat man eine
wilde oder magere Ente , so mnß entweder ein Stück Bntter mit
dem Kraute umgeschweukt werden , oder eine Bntter - nnd Mehlschmelze
damit aufkochen . Junge Euten gibt man gewöhnlich gebraten dazn .

Zu Sauerkraut mit Rebhühnern nimmt man alte , aber
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nicht gar zu lange liegende Rebhühner und kocht diese sogleich mit dem
Krante weich , die jungen Rebhühner dagegen werden mit Speck um¬
banden brann gebraten nnd Wohl geordnet um das Kraut gelegt .

Will man zu einem großen Essen das Sauerkraut besonders sein
zubereiten , so setzt man an Stelle des Wassers eine Flasche Cham¬
pagner oder Moselwein zu nnd läßt das Kraut langsam darin weich
kochen .

135 . Sauerkraut mit Hecht gefüllt .

Das Sauerkraut wird gut weich gekocht oder gedämpft , ein 1
Kilo schwerer Hecht leicht gebraten , das Fleisch rein von den Gräten
gesäubert , ein Anszngblech mit Butter bestrichen und mit Weckmehl
bestreut . Alsdann gib ein Geleg Kraut darein , von dem Hecht darüber ,
ein paar Stückchen frische Butter und vier Eßlöffel guten sauren Rahm
dazu , wieder ein Geleg Kraut darauf , streue ein wenig Weckmehl
dazwischen , nud fahre fort , bis das Kraut » ud der Hecht aufgenutzt
sind , das Girant bilde jedoch die letzte Schicht . Diese wird noch mit
saurem Rahm bestrichen , mit Weckmehl bestreut , frische Butter darauf
geschnitten , ein Deckel mit heißen Kohlen darüber gefetzt nnd langsam
fertig gebacken . Man trägt das Uraut in dem Blech auf .

1W . Sauerkraut mit Hecht und Kruste .

Mau koche das Üraut wie gewöhnlich mit einem Stücke Schmalz
oder Gansfett ab , rechne ans uugesähr acht Personen vier große Hände
voll . Ist es weich und bis zum Schmelzen ganz eingekocht , daß es
keine Brühe mehr hat , nimmt man eS in eine Schüssel , rührt 1Z5
Gramm zerlassene Bntter , ein viertel Liter sauren Rahm nnd vier
ganze Eier darau . Siede uuu iu Salzwasser eine » frischen Hecht im
Gewichte von einem Kilo ab , zupfe dieseu in kleine Stückchen , nimm
Haut und Gräten davon , bestreiche ein Aufzugblech gut mit Butter ,
streue es mit Weckmehl aus , fülle das angerührte Kraut uebst dem
Hecht lagenweise darein , reibe ein Milchbrot fein , streue solches finger¬
dick darauf , belege eS mit frischer Butter und lasse es ans Kohlen oder
im Backofen langsam aufziehen . Mau kann hierzu gebackeue Karpfen
auf dem Kraut herumlegen , oder einen Schweinebraten besonders dazu
aufstellen .

137 . Jägerkraut .

Man schäle recht gleichmäßige , mittelgroße Kartoffeln , wasche uud
schneide sie in Scheiben , hobele sodann einen schöueu sauber geputzten
Weißkrantkopswie zu Sauerkraut , übergieße ihu mit kochendem Wasser
und lasse ihn wieder im Sieb abrinnen . Setze uuu zwei Suppeuteller
voll Kartoffeln mir etwas Fleischbrühe uud Salz zum Fener , schneide
10L> Gramm Speck in Würfel , brate diese braun uud nehme sie wieder
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heraus , dämpfe mm in dem gewvmienen Fett drei Theelöffel voll Mehl ,

gieße ein viertel Liter Fleischbrühe , ei » achtel Liter Wasser , beides

siedend heiß zn , würze dao Ganze mit zwei Eßlöffeln Estragonessig ,

Pfeffer und Salz und lasse es gut kochen . Beginnen die Kartoffeln

zu kochen , legt man das Kraut darauf , bestreut es mit Salz nnd

Kümmel und gießt die Speckfanee darüber , deckt dauu die Uafserolle

fest zn uud dämpft es so lange , bio die Kartoffeln weich sind . Sind

die Kartoffeln gar , w rührt man Girant uud Kartoffeln durcheinander

uud gibt dao kräftige Gemüse mit Bratwürstchen zn Tisch .

Kttvtoffe1ge » nttsc .

138 . Quellkartoffcl » , oder Kartoffeln in der Schale .

Möglichst gleich große Kartoffeln werden mit der Schale rein

gewaschen , mit Salz bestreut , in einem Dnnsttopse mit Seiher in

kaltein Wasser zum Feuer gesetzt und weich gekocht . Sodann schüttet

man daS Wasser wieder ab , läßt die Kartoffeln noch ein wenig zu¬

gedeckt stehen , damit sie noch vollends ausziehen , uud gibt sie mit

frischer Butter zu Tisch . Eiue gute , mehlige Sorte ist in — 30

Minnten gar .

139 . Fisch - oder Tchnitzkartoffelii .

Schäle rohe Kartoffeln und schneide sie in uicht zu kleine

Schnitze , setze diese mit kaltem Salzwasser , das darüber geheu mnß ,

ans das Feuer , decke deu Tops oder die Kasserolle gut zu nnd stürze

sie , wenn sie ansangen , zn zerfallen , auf die Schüssel ) mau läßt sie

entweder trocken , oder schmälzt sie mit in Bntter gebräunten Zwiebeln

oder gibt sie mit geriebenem Weck .

140 . Geröstete Kartoffeln .

Die in der Schale abgesottenen Kartoffeln schneide , nachdem sie

geschält sind , in Scheibchen , lasse Bntter , GanSfett oder Schweine¬

schmalz in der Psanne zergehen , gib sein geschnittene Zwiebeln hinein ,

dann sogleich die Kartoffeln nebst Salz nnd Pfeffer dazu nnd lasse

sie hübsch gelb rösten .

Kleine Kartoffeln kann man anch bloS schälen nnd ganz bräteln ,

wie oben angegeben / nnr darf man nicht versäumen , sie öfters mit

dem Schaufelchen umzuwenden . Strent man über diese Kartoffelcheu

während des Bratens einen Theelöffel voll Zucker , so erhalten sie

dadurch einen schönen Glanz .

Auf englische Art röstet man die Kartoffeln , indem man

schöne rohe Kartoffel » schält , diese in Scheibchen schneidet , mit Salz

und etwas Mehl bestreut und in heißer Bntter röstet .
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