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Gemiife und Tiartoffelfpeifen.

Das §leifdy allein [ift nidt gedeifm,
Es braudt audy dbas Gemiife;

Drum {dickt uns Nintter Erde fein L1
Diel Griins als {dyone Griife.

I. Griine Gemije.

a. Friihlingsgemiife.
266. Sauerantpjeragentiife.

Die Blatter werden in jehr wenig Salzmwafjer weid)-
gefocht; man ldpt fie auf bem Steb abtropfen und begiept
fie mit faltem Wafjer. Dann werden fie audgedriickt, gewregt
und in Beller Buttertunte gedampft. Wit Cigelb und jaurem
Rabhm witd dad Gemiije angerictet.

267. Syinat L

Der Spinat wird durchgefehen, ranbhe und jdhadhafte
Blitter audgejchieden, anch die Stiele von jehr gropen Bldttern
jind wegzumwerfen. Der Spinat witd in eine Sdiifjel mit
faltem Wafjer gelegt, dadjelbe mehrmald gewechielt und auf
ben Durchjchlag gejchiittet zum Abtrdufeln. Dann wird das
Gemitje in fodjendes Salzwajjer gebracht, worein eine Wiefjer-
ipige Matron fommt, damit dad Gemilfe jhon griin bleibt.
Sind die Blatter weidgefocdht (dad damert etwa o—3a
Stunbe), jo werden fie rajd) auj einen Durd)jdlag gejd)iittet,
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®riine Gemitfe.
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und wenn fie etmwad Fihl geworden, fejt andgedriidt. Nian
wiegt fie jehr fein, je feiner, je Defjjer.

202

Su einem Kodhtopf with ein grofed Stitd frijher Butter
fliijfig gemadyt, 1 fleine, recht feingewiegte Bwiebel bavin weid)-
gediinftet, 1—2 Teelifiel Weeh! leicht mitgerdjtet und alsbann ber
porberettete Spinat hineingelegt, gut vermengt und mit Fletjd)
il brithe oder Waffer vorfichtig abgeldjdyt, dod) jo, dak dag Gemiije
nicht diinn wird. Wenn ndtig, wird dad Gemiije nachgefalzen
und zugedectt, einigemal aujgefodht und gletd) zu ‘Tijch) gegeben.
©piegeleier davauf jchmeden jebhr gut.

268. Sypinat 1L
Der gewiegte Spinat wird mit viel jrijcher Butter ein-
gebiinftet, mit lamem Waffer abgeldjcht und ein wenig nad-
HE gejalzen. ©o jdymedt er vorzitglich.

A

269, Spinatpudding L

Dierzu lafgt fidh iibriggeblicbener gefocdhter Spinat jebr
gut permenden, wovon man etwa 6 CRlofel nbtig hat. Jn
Crmangelung von fertigem Spinatgemiije bringt man eine
entiprechende Neenge frijchen Spinat in fochendes Salzwafjer,
fodit thn tweidh, Ethlt ihn in frijhem Wajjer ab, driidt ibhn
aud und wiegt ihn recht fein, [ipt thn in Geiper Butter
jchmoren, qibt einige Tropfen Fletjhbrithe davan und jtellt
thn zum AbHihlen fort.

Bon 5 Wethbroten (Weden) wird die Rinbde abgerieben
und gurii€behalten, die inmeren Vrotteile werden in fleine
feine Sdynittchen gejnitten, mit Tocdjender WMild) geniigend
angefeuchtet und Fiihlgeftellt. 50 Gramm DButter werben
it weifgeriihrt, die angemweichten LWeifbrotjhnitten und 4 Gi-
! gelb nad) und nad) mitgeriihet, ein wentg Weusfatuup und
Galz nad) Gejdmad dazugetan, dann der Spinat, und juleht
witd der Schnee von 4 Ciweify leicht daruntergemijcht. Die
Majje wird tajd in die mit Butter beftrichene, mit dem ab-
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Feithlingdgemiife. 137
geriebenen Wedmehl Dbeftreute Puddingform aefiillt uud in
fodjendbem Waffer 1 Stunde lang gejotten.

Bu dem Spinatpubding wird eine gute Buttertunfe ge-
nommen. Gr wird anftatt Gemiije zu Braten gegeben.

Die

Die vorftehenden Mafe veichen fiivr H—6 Perfonen.
270. Syinatpudding IL
4 Wafjerweden werben in ditnne Scheiben gejdhuitten,
1y 1 Mileh (ftack) wird fochend gemadyt und ither bie Schnitten
gegoffen.  Man [aft dieje Sdhnitten jo lange ftehen, bid fie
burdjgeweicht find. Dann wird die Maffe gut verviihrt, dazu
fommen 4 Eigelb, eine f{tarfe Handbvoll abgebrithter, feinge-
wiegter Spinat, etiwad Salz und Mustatuuf, julest der Schnee
pont 4 Ciweip. Dasd alled fommt in eine gut ausgejtrichene
Puddingform und wird in derjelben 1 Stunbde gefodt.
Cine mweifie Buttertunte jdhmedt fehr gut dazu.
Der Pudding with zu Kalbsbraten und Schnikel gegeben.
271. Caubfrdjche.
®rofie Spinatblatter mwerden abgebritht und jorgfiltig
auf einem Brett ausgebreitet, jo daf fie nicyt zerveipen. WMean
biinftet eine feingejchnittene Bwiebel und etwad Beterfilie in
Butter weich, gibt 2 eingeweidhte, gut ausgedriidte Britden,
2 Gier, Salz, Preffer und etwas Mustatnuf zu und mijdht
alled qut durcjeinander. Die Bldtter werden mit diejer Wajje
aefitllt, qut iibeveinandergejdhlagen unbd mit heifer Vutter in
flacher Bratbfanne geddampit.
272. Sewenzabhn,
Bon den Eleinen Bldttern werden die Spisen wie Spinat
subeveitet.
275, Utanaold,
Goldjer mit weiflich) gritnen Blattern ift der befte. Cr
mufi jung verwenbdet werden, jo lange die Bldtter nod) zart

find. Das Gemilfe wird wie Spinat gubereitet.
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274. Alorcheln als Sriihlingsaemiife.

Die Morcheln fommen jhon Anfang Marz und lafjen
fih al3 wohljchmecendes, freilic) teures Gemiije ubereiten.
Sie werden fauber in viel Wafjer gewajdjen, bdie Stiele
berausgefdhnitten, in fleinere Stiicfe zerteilt unbd in frijcher
Butter geddmpjt. Man ftaubt fie ein wenig, qibt gehackte
LPeterfilie und etrwad Bwiebeln dazu und [(dkt fie nidht zu
lange (Y2 Stunbde) bémpfen, fonjt werden fie hart. Sie
jchmecten 3u jedbem Braten, am beften aber zu Kalbs- oder
Rinbgbrater.

275. Syparael.

PMan nimmt am beften jolche, die weiffe Kopfchen Haben;
biejenigen mit guitnen und violetten Kopjchen find meift
bitter. Den Spargeln wird unten vom Schnitt ab gegen
ben Kopf zu die gange dide Haut abgejogen, joweit jie hart
und bitter ift. Man fann fie beim Effen zerjdhneiden und
gang bverzehren, ftatt fie audzujangen. Man binbet bie
Gpargel in fleine Biindel, die Kipfe alle nadh) einer Seite,
fodht fie in Salzwafjer weich und legt fie, abermald alle
Kopfe nach bderjelben Richtung, auf eine heife Schiifjel.

Cine Buttertunfe, mit jaurem Rehm und Eigelb an-
gerithet, ift nitig Dazu. Sdlieflich tut e3 audy zerlajjene
Butter oder eine Mijhung von Gifig, O, Salz, Pfeffer,
Genf und feingejdynittenen Rwicbeln.

Die Spargel bieten nur bdann einen vollfommenen Ge-
nuf, wenn man fie gang aufefjen fann.

276. Rhabarber.

Sm Frithjahr, jo lange die RGabarberblditer nod) rvedht
sart jind, werden Ddiefe zu Gemiije verwendet. Sie werben
ie Spinat zubereitet.

Die diden Stengel ded NRhabarbers werden, joweit
fie iweid) find, abgejchdlt, in Stiide gejdhnitten, dann
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Sommergemilfe

frijhes Wafjer gelegt, fpdter in gejalzenem fochenden Wafjer
weichaefocht und eine qute Buttertunfe wie zu Spargeln

79 ; 3} a ¢
pazugegeben.

277, Junae Gelbritben (arvotten).

iipe elbritben werden abgefhabt und in biinne, Turze
Gtiidchen gejchnitten. Etwad Mehl wird in Butter geddmpft
und bdarein legt man bie Gelbritben mit wenig Salz und
etiad Suder. PHaben fie ein bifden geddmpit, jo giept man
etvas Fleijdhbrithe davitber und tut, wenn fie exjt weich find,
gehactte Peterfilie bazu. Kleinere Karotten dimpft man un-
sexidynitten in Butter und ftreut Salz und etwad Fuder und
Weehl darviiber.

278. Juckererbien (Fuckerichafen).

Bon den Scdoten (Schiafen) werden die Faden gut ab-
gezogen und bdie beiden Gnben abgejdnitten. Sie werden gut
gemwajchen, dann in fliijfiger Butter mit Sal gediinftet und
enteber mit warmemnt Wajfer oder mit Fleijdhbrithe durdy-
gefocht. BVor dem Ausfodjen jtreut man gehadte Peterfilie
bariiber, ftaubt etrad Mehl und 1 Teeldffel Suder hinetn und
ldft fie nod) auffochen.

Das Gemitje braucht 1—1Ys Stunbe zum Koden.

b. Zrommergemife.
279. Broctelerbien,

Sie werdent tn Butter geddampit, wenig Salz und Juder
und fpater etwad Fletjhbrithe darangetan. 10 Minuten
por dem Anrichten ftaubt man etwad Wiehl bdavitber und
gibt feingewiegte *Peferfilie bei. Die Crbjen bitrfen nidyt
gerithrt wecben, nur gejchiittelt. Gang junge Crbjen braudyen
s Stunde, eingebiinftete braudjen Y+ Stunde und werden
por bem Rochen mit Wafjer abgejpiilt.
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280. GBriine Crbjen mit Sypeck,
Man fchneidet Spect in Witrfel, focht ihn in Waffer
Balb weid), dimpft ihn dann mit den Grbien in Butter und
gibt etwas Salz und Buder dazu. EGtwa 20 WMinuten Kodhzeit.

28). Hohlrabi.

Die Bldtter mwerden von bden Knollen entfernt, alled
Parte wird abgejdnitten, die Bldtter, foweit fie zart find,
jtreift man von den Stengeln ab, beides wird gemajdjen und
sujammen in Salzwaffer weidgefodht. Die Knollen jdhneidet
man hievauf in bditnne Scheiben und fodht fie in einer leichten
Buttertunte auf, die Blitter werden ausdgedriidt, fein q[‘umql
und in gelb geworbener Butter aufgedampft. €3 gibt alfo
2 Gemiije. Diefe werden, wenn fie abgebriiht find, in 3ivet
verjchiedenen Topfen gefocht. Man ridhtet die 2 Gemitfe o
an, baf ber Heinere Teil auf bie Mitte der Schiifel

ber grifiere aufen Herumgelegt wirb.

282, §rijche BVobnen,

Brijd) vom Stod gepfliictte Bohnen find immer am
bejten. Vet Negemwetter bdiirfen fie nicht gepfliict werden,
weil die Stocke dadurd) Not leiden.

Die Fiden werden gut ab mmui , bie Deiden Gnbden
nhoqd}mttut danu witd die Bohne bder Lénge nad) in
}Emm Stretfen gejdhnitten und in hﬂnm Wafjer gemajden.
Bum Schneiden und Kipfen der Bobnen bedient man fich
per befannten Majdinen.

Q%nfmuu tonnen auf verjdjiedene Weije zubereitet werden:

. Man fodht fie in Salzwaifer 1vctc¥), pampfit fie in
“Jﬁutm auf und giegt ab und zu Sleijchbrithe davan.

IL. Man legt fie ungefocht und umgerjdhnitten in Heife

Butter und dimpit fie darin weid), ebenfalld mit leijchbriihe
oder Deifem Waffer.
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Sonunergemiife.

[II. Man fodht fie in Salzwafier ab, {chiittet fie auf
eiten Ablauf, legt fie auf eine Yheife Schiifjel, dampft fein-
gejchnittene Bwiebeln in einem groferen Stiif Butter und
fhmalzt fie damit.

285. §rifche Brockelbohnen.

Rleine weife Brodelbohnen werden in Salzwafjer weid)-
gefocht, mit Butter, Mehl und Fleijchbriihe aufgeddampit.
Beim Anvichten legt man die weifen Brodelbohnen in die
Mitte der Platte, die griinen Bohnen, die man ebenfalls Fu-
bereifet hat, al3 Srvany um die mweifen Herum.

284, Wirjing L

Man nimmt Wirfing, der fejt ausdfieht und gelb ijf,
blittert ihn audeinander, wobei die griinen und jdhadhaften
Blitter weggemorfen werden, legt ihn in eine Schiifjel mit
faltem Waffer und lapt ihn davin jtehen, damit fih) nachher
bas Unreine beffer abwajdhen [aft.

Lor bem Kodjen wird der Wirfing mehrmalsd aus frijchem
LWafjer gewajcdjen, tn einen Kodytop; mit fodhendem Sals-
wafjer gebracht, davin ununterbroden gefodht, bid ficdh bie
Ripplein der Blatter weich anfithlen. Dann wird dad Gemitfe
auj einem Durchjhlag abgejerht und vajd) n eine Schiifjel mit
reichlichem falten Wafjer gebradht und davin abgefithlt. Dex
Wirfing wird jorgfiltig audgedriictt, alddann mit dem Wiefjer
einigemal durchgejdhnitten, ober grob, audy fein, gewiegt: ivie
man’s [iebt. Jn einem Kochtopf wird frijde Butter fliljfig
gemacht, 1 Teeltffel Mehl darin lichtgelb gerditet, eine Eleine,
feingejhnittene Siviebel iwird davin weidjgeddmpjt, Ddann
fommt der Wirfing dagu. Mit BVorfidht wird Fleijchbrithe
eingerithrt, Musfatuuf bareingerieben und dad Gemiije urze
Beit gefodht. €3 ijt darvauf ju adyten, dafy der Wirjing midt
st diinn witd, aud) nidht zu lange fodht, dDa er fonjt an
Wohlgejhmad einbiift.
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Briine Gemiife.

285. Wirjing II.

Bon 2 Heineren, feften Wirfing¥pfen werben bie duferften
Blitter abgenommen. Die Wirfingtipfe aber werden nicht
gerjchnitten, jonbdern 1 Stunbde lang in frijches Wajjer gelegt,
al3pann abgemwajdjen und in fodendem Salzwaifer gefodht,
vod) fo, Daf fie nidht u weidh find uud nidyt zerfallen. Hievauf
werden fie in cinen Rodjtodf BHitbjh nebeneinander in bie
Mitte gefelst und jorgfiltig unbd reichlichy mit Bratenbriihe
(Jus) iibergofjen. Jn ber Brithe werden bdie Wirfingtipfe
Y4 ©tunde lang gediinftet, ald8dann auf eine Platte an-
gerichtet, in der Mitte zerjdhnitten, die Sdynittjeite nad) oben
gelegt, die noc) im RKodhtopf iibrige Tunfe wird daviiber-
gegofien und das Gericht jogleidh) zu Tijdh) gegeben.

Da3 Gemitfe reiht fiir 3—4 Perjornen.

c. Hecbft- und Winfergemiife,
286. Weifze Riibemn,

Die Ritben mwerdben bdik gejhalt, auf dem Gurfen-
hobel gebhobelt und in wenig Salzwafier 10—15 WMinuten
aufgetocht, wenn man ihnen bdie Sddrfe mehmen will.
Mandje aber [lieben bdieje Schdrfe und fodjen bdie Ritben
nicht ab.

St einem eifernen Pfannchen wird ein Stild Butter
heip gemacht und 1 Teeldffel Mehl darin lichtgelb mit 1
ftarfen Teeloffel Sucer gediinftet. Die gefodhten Ritben, bie
man ingwijhen auf einen Wblauf gelegt [at, werben in
einen irdemen Topf gegeben. Die gebrdunte Butter wird
mit guter Fletjchbriihe ober Wajfer abgeldjcht unbd iiber die
Ritben gegoffen. Man fann auch einige frijdhgefochte, fein-
serdriidte Ravtoffeln darunter mengen und bdad alled tiidhtig
miteinander vervithren. 1lbrigens ift die Karvtoffelzutat nicht
jedermann3 Gejdhymad. Wean Fann aqud) die Kartoffeln in
ber ©djale dagugeben. Das Ritbengemiije muf, wenn bie
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Herbit: und Wintergemiife. 143

gebraunte Butter davuntergemengt ift, etiva nod) o Stunbde
5111[[)&){1_}01{.

Gejalzenes Sdyweinefleijd), aud) Ocdhjen- und Rinbs-
braten {dymeden qut bazu.

287. WeifEraut L.

Ju diejem Gemiife Ionnen Krautfipfe verwenbet werden,
melche \’{ nidht feft gejchloffen Gaben. Mian bldttert das
Kraut audeinanber, jdhneidet die gu ftarfen Rivpen aus, bejeitigt
jehr griine und jchadhajte Blitter, wirft dad Kraut tn Faltes
Waffer, wdjdt ed8 mehrmald bdurch, ldkt e3 abtvopfen und
bringt 3 mit einer Hanbdvoll Kitmmel in Fodendes Salz-
wajfer, worin e3 weichgefodht wird. AlBdann jdhiittet man
ed auf ben Durvchichlag, tut reichliches falted Waffer davan,
briift e8 auf ben Durdyjchlag, qf'[lt reid)liches falte3 ““nﬁu‘
baran, driidt e3 aud und wiegt e3 je nad) Gejdymad fein ober
grob. T einem Topf wird ein ( Stitd Butter flitjjig gemacht,
1 fleine feingetviegte Bwiebel barin weidhgeddmpit, das vor-
bereitete Rvaut damit vermengt, mit Fleijdhbriibe abgelsicht,
Ritmmel und, enn ndtig, nod) Salz dajugegeben und bdas
Gemiije gut durchgefodyt.

288, WeifjErant IL
Der Weiptvautfopf wird gereinigt, in 2 Teile zer-
jdnitten, in Todjendem Salzwafjer weidygefocht und mit zer-
lafjener Butter, worin Reibebrot oder Jmiebeln geriitet find, ge-
jchmalzt.
289. Gejitllter WeifjErautfopy.
Weiplrautldpfe werden in reined Wafjer gelegt und in
ber Mitte gut mit einem jpigen Mefjer audgebolhrt; befonders
die grofent Rippen mitfjen herausgenommen mwerden.
Man hadt 125 g Sdhweine- unbd Kalbfleifd), weicht ein
abgeriebened Brithen in Waffer ein, driict es aus, dimpit
e3 mit gefdynittenen Jwiebeln in einem Stitdden Butter
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Griine Gemitje.

weid) und gibt, wenn es ecfaltet ijt, 2 Cier davan, desgleidien
tut man bad abgeriebene Brot, Salz und Pfeffer dajzu.
Dag wird nun alled tidytig vervithrt und der audgehhlte
| RKrvautfop] damit gefiillt. €3 werden einige Rrautblitter, die
| man vorher abbricht, zum Schliefen obendranf gelegt und
il § mit feinem Binbdfaden feft umbunden. Cin grofes Stiic
(il Butter wird heif gemadht, einige Schalotten darvin geddmpft,
mit Fleijdhbrithe aufgefiillt und der Krautfopf daveingelegt
il ! und zwar jo, dbaf er ur Hilfte davin liegt. Chwa Iz—3/4
Stunbe muf er zugedekt dimpfen und wird dann mit dex
Zunfe, die man mit ein wenig Wehl beftduben und jdmig
madjen fann, ald3 Bwijdenipeije, ober nad) gefochtem Fletjdh
mit Beilagen ald Nad)jpeife gegeben.

290. Weijtraut, Wirfina, Rojentohl anf Schweizer
Art,

Die Gemiije werden gereinigt, der Rofenfohl {dhin gany
gelafjen, Weiptraut und Wirfing, nadydem die duperen Blitter
entfernt {ind, in 4—6 Teile gejdhnitten und in FYochende
Lt Sleijchbrithe gegeben. Mian laft fie weichfodhen (bod) diirfen
5 jie nidht zerfallen), vidytet bergartig auf flacher Sehiifjel amn,
: gibt etwad Fletjhbrithe Ddavitber und {hmilst mit Heifer
Butter ab.

201. Schwarzwurseln.
S einer Sdiifjel wivh 1 Teeldjfel Wiehl und efwas
Salz mit Wafjer glatt angerithet, 1 Chlofiel Cifig bazu-
gegebent und die Schiiffel mit Wafjer bis zur Hilfte auf-
18 gefiillt. Die Sdhwargwurzeln werben rein gejdhabt, in 6 em
lange ©tiidden gejdynitten und in dad zubereitete Wafjer
gelegt. Man faun fie am Abend vorher in biefer Weife
vorvidhten; weiBer aber bletben fie, wenn man fie furz vor
dem Kodjen {chabt, jdyneidet und in dad Mehlwaffer legt.
Ctwa 11—2 Stunden vor dem Effen mwerben bdie
Sdwargwurzeln aus dem Cjfigmafier heraudgenommen, in
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D

fochendes Salzwafjer gebracht und weidhgefodit. Dann werden
jte auf einem Durd)jhlag abgejeibt; jedoch wird von bdem
Salatoaffer fiiv die Buttertunte uriidbehalten. Sn ecinem
Lopf wird ein Stitf Butter {liijfig gemadyt, 1 CRlGffel Miehl
barin weifigediinftet, mit dem Salzwafjer vorfichtig unter
bejtindigem Riihren abgeldicht, ein wenig Mustatnuf und
vielleidht Bitronenjaft (wemn man's [liebt), oder ein Gup
Weipwein dozugetan und die Schwargwurzeln darin auf-
getocht. Beim Wnvichten fann man 1—2 Cigelb und fauren
Rahm daranviihren, bdoch ift dies fitv den taglichen Tijch
niht durchausd notwenbdig.

292, Rofentodhl.

Die eingelnen Roschen werden geveinigt, gewajhen und
in fochendem Salzwafjer weidhgefodht, dann anf den Durch-
ihlag gejchiittet und rajdh in eine mit ¥altem Wafjer bereit-
jtehende Schitfjel gebracht. Alsdann madhgt man eine Butter-
tunfe bon einem Stiict Butter, worin 1 Chlofiel Mehl gediinftet
wird. Diefed wird mit Fletjchbrithe unter beftindigem Rithren
abgeltjcht, etn wenig Mustatnup und, wenn notia, nod) Salz
pazugetan. Dann [dt man die Tunfe bei Hfterem Rithren
Y2 Stunbe durdhfochen. Den Rofenfohl [dRt man auf dem
Gether gut abtropfen und in der Tunfe gany Furze Heit
auftochen.

203. Blunmenfohl.

Die Blitter ded Blumentohls werden abgezogen und die
Bldttdyen zwijchen den Blitten mit einem jpiben Diefjer ent-
fernt, wobet zu beachten ift, daf der Rohl gang bleibt. Der-
jelbe wird einige Beit in frijhes Wafjer gelegt, damit er vein
wird, al8dann in fodjendes GSalzwaffer gebracht, vorfichtig
davin weichgefodyt unbd bid zum Anvichten mit dem Salzwaijjer
auf die Seite geftellt, damit er feip Dbleibt. Der Blumentohl
iit in 34—1 Stunde gar. Gr wixd dann vorjichtig mit
ZThoma, Sodbud. 10
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Gritne Gemiije.

einem breiten flachen Schaumlbffel aud dem heifen Salzwafjer
gertonmien, furg zum Abtvopfen abgeftellt und auf eine vor=
gewdrmte Platte, die Riddhen nach oben, angerichtet und gleich
st Tijch gegeben. €3 wird gute Buttertunfe dazu gevercht.

AB Bugabe zu diefem Gemiife taugt voher Schinken,
auch gebratene Hahuden, Kalbsbraten, gerducherte Ochjenzunge,
KUbge aud gebrithtem Teig oder Paunfuchen.

294. Blumentohl mit Parmejantdfe.

Cine Platte wird mit Butter bejtrichen, in Salzwajjer
abgefochter Blumentohl Hiibjch darvaufgelegt; eime dide Tunie
witd jolgendermafen bereitet: ein Stiiddyen Butter wird flififig
gemadyt, 2 Teelvffel Mehl davin gelbgeriftet, mit Miild
abgelojdht, etn wentg Buder dazugetan und, wenn abgeliihlt,
geriebener Parmejantaje damit vermijht. Diefe Tunfe wird
falt itber den Blumenfohl gegojfen, Heibebrot und, je nad
Gejdymad, aud) uod) eine Lage Rdje bdavitbergeftreut, dasd
Gange gulept mit gerlafjener Butter itberjprift und in etnem
guten Ofen etwa Y2 Stunde gebaden.

295, Rotfraut,

Das Notfraut (am beften ift dbad Hollander NRotfraut)
witd fein gehobelt und nicht in Wafjer gelegt, bamit e8 bdie
jchiine Farbe bebhilt; auch wird e3 erjt beim Austodjen gejalzen.

Wean [afit ein grofes Stiid frijcher Butter gelb werden
und bitnjtet barin 1—2 feingejchuittene Schalotten, daranf legt
man dad Kraut troden Hinein, [aft e3 diinjten und gibt einen
Gup Cijig dazu. Wihrend bded Kodens darf ed midht viel
Brithe haben. E3 mufp fleihig dbarin gerithrt und Hfterd ein
Gufp warmes Wajjer oder Weif- oder Rotwein dareingegeben
werben. Aud) 3—4 gute gefchilte Apfel lit man nody
1 Gtunde etwa mitfodjen. Bum Schlufy figybt man Webl
bavitber, gibt bdas ubtige Salz und 1 Teeldffel geftofenen
Auder dazu.
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Sdyweines, Odhjjen= und Rind3braten, aud) Sdhveins-
fotelette jdymecten jebr gut zu Notfvaut, dedgleichen diirfen
babei Rartoffeln in der Sdhale nidht fehlen.

296. Bayrijch Hraut,

Sdyonesd (Filder=) Einjdhneidefvant wird fein gehobelt und
in veichlich Butter geddmpft. €3 wird wdbhrend ded Kodyens
entweder mit Cjfig und Wafjer, am bejten aber nur mit
Wein aufgefiillt und aufgefocht. €8 darf, wie dad Notlrant,
e mit gang wenig Fliijjigleit gefocht werben, und erft, wenn
3 beinabe fertig ift, wird e gejalzen.

Yuch faun man, nachdem dag Krvaut weichgediinjtet ift,
1 Teeldffel Meehl und 1 Teeldffel geftofenen Suder darviiber
jtrenen und furze Beit mitfochen, dbann erft mit Fleijchbriihe
und ein wenig Ejjig oder mit Weipivein das Gemiije ablojden.

297. Sauerfraut L
(Borziiglid.)

Das Sanerfraut wirth aus dem Stander geholt und aus-
gebriickt. Cin ziemlid) groged Stiid Butter wird in den Topf
gelegt und ein wenig aufgefocht. Davein legt man bdas
Sauerfrant, [t e3 durchdampien und giept, jobald die Briihe
eingefocht ift, immer wieder etwasd heifed Wajjer davan. Kurj
por demt Yustochen vithrt man 1 FTeeldffel Weehl mit faltem
MWaffer an, mengt e3 darunter und gieft vor dem nrichten
3 CRloffel Weipivein daran.

90m beften jchmectt abgefochtes gejalzenes Schweinefletjch bom
Sdhofitiict und Kartoffelbrei oder Kavtoffeln in der Schale dagzu.

Cin Glad Bier zum Genuf ded Sanerfrautes erleichtert
die Verdbauung beffer als Wein.

®eht da3 Sauerfraut im Stanbder auj bdie Neige, jo tut
man gut, ed erft in warmem Wajjer betzuftellen und 1 Stunbde
au fochen, die VBriihe abzuleeven und erft dann mit Butter
it Ditnften.

10*
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298, SauerBraut IL

i Ju der vorher bejchricbenen Rochart ded Sauerfrantes
tann man aud) feingejhnittene pfel mifhen und mit dem
. Sraut tiidhtig durchfoden [affen.

299, Sauerfraut IIL
Auf folgende Avt zubereitet erhalt dad Sauerfraut ein
helles, jchones Ausjehen: Man bringt basfelbe in etnen gut
ematllievien Kochtopf, mijeht einige Biefferforier und etwasd
Galz davuuter, gieft focjendes Wafjer mit etwas Weifiwein
parfiber, jo daff dad Kvaut davon Bbedeckt ijt, und ldpt es
vajd) fochen. Beim Anvichten ift die Buriihe rein abzugtefen;

da3 Gemiife wird mit etwad Butter purdygeriihrt
300. Sauerfrant IV.

Dad Rraut wird gewafdhen und, mwenn s nidht fauer
genug 1jt, 1 Chlofiel Cifig dazugegeben. Sn einen irdenen
oder emailliecten Topf gibt man Yo EHlbfel Gdnjejchmalz
odber Schweinejdymaly oder Bratenfett, [dft e8 heif werden, tut
dad Rraut davein, giefit etwas Wafjer davan und [Gft das
Gemiije langjom weidhfochen bei Hfterem Anfheben mit etner
®&abel. Sn etnem Prannchen wird Schweinefett oder noch
befjer Géinjefett fliiffig gemacht, 1—2 Teeloffel Peehl darin
gediinjtet, 1 fleine feingewiegte Smwicbel darin geddmpft und
diefed Ddem Rrant beigemengt, einige Chlofiel Fletjehbriibe
werden davangegofienr, wenn nbtig, etwas Salz dagugetan
und alled Ya Stunde nod) jujammen gefocht. Lor dem An-
vichten gibt man etwa3 WeiRiwein an Ha3 Kraut.

501. Hrautdorjchen als Gemiije.

Dorjden, die und vom Krauteinfdhneiden itbrig
bleiben, werden fehr bdic abgejhlt, jo dif bis jid) ber
roeicjere innere Teil zeigt; davon werben ditnme furge Stiiddyen
gejdynitten, den Schwarzwurseln dhnlich, und im Salzwafjer
abgefodit. Bid zum Weidhwerben bedbari es 2—3 Stunden.

Die
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Nacdhdem fie weich gemorden, (dft man fie auf einem Sieb ab-
laufen. Jeun wird Butter in einen Topf gelegt und mit 1o Ep-
[offel Meehl, je nach der Nienge dber Dorfdhen, angediinftet, mit
etag Wafjer vermehrt, dann aufgefocht, die Dorjchen darein-
gemengt und ebenjo wie bet Schmarzwurzeln verfahren. Mt
Gigelb und jaurem Rahm with dag Gemiife angeridhtet.
Scymedt zu allen Braten gut, dhnlidh wie Schiwargzwurzeln.
502, AUriijchocken,

Die Artijchocen werden in faltes Waffer gelegt, gut aus-
gejpiilt, in fodjenbes jhwadyes Salwajjer gelegt und langjam
weidygefocht. Sie find weich, wenn die Blitter fich leicht heraus-

siehen [affen, etwa in 2 Stunden. Sie werben auf eine Heife
Platte entweber gang obder in 2 Teile zerjhnitten angerichtet.

MNean gibt dagu eine dbicde gute Buttertunte, mit Rahm
und Ei abgezogen, oder eine vt Mayonnaije, die man
folgendermagen zubereitet: 2 Cigelb werdben mit etwad Ejfig
glatt und did geriihrt, allmihlich 1 GHloffel Ol und nodh
weiterer €ifig, Saly und Bieffer dazu.

505. Winterkohl.

Derjelbe wird wie Spinat jubereitet.

504, AUlte Gelbriiben,
(Bgl. Nr. 277)

Alte @elbritben fodht man im Winter und Friihjahe
umgerjdnitten im Salzwaffer weid), jdhalt fie und jdhnetdet
fie erjt bann in fleine Stiickhen. Nun wird Butter Heif
gemacht, die Gelbriiben werden bdarin duvchgeddmpft, mit
Meehl beftaubt, mit etwas Fletjchbrithe uud Juder durd)-
gefocht, mit gehacter Peterfilie beftrent und fo angerichtet

505. Kaftaniengemiije L

Die Naftanien werden gejchdlt, dann legt man jie an
pie Wiarme und [aft die tnnere Schale, ,da3 Hembd” genannt,
trodnen. Dieje [dpt fih dann leiht abretben. Man faun
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aud), nadhdem die dufere Schale abgejchdlt ift, die Kajtanien
mit fochendem Waffer anbriihen und einige Seit darin ftehen
[afjen, bi8 fih die Haut abzichen ldfkt.

Jn etnen Sochtopf tut man frijde Butter, etwad Fuder und
fraftige Fleijchbriihe. Darin werden die Kaftanien anf der weniger
betgen, hinteren Herdplatte langfam gediinftet und oft gejchiittelt,
pa fte leicht anbrennen. Witk ein wenig Butter witd etwa 1
Eplofrel Miehl Dellbraun gerbitet, an die Kajtanien gefchitttet
und mit diefen vermengt und noch furze Heit damit gebiinjtet.

Die Kaftauien jollen moglihft ganz bleiben, und dasd
erreicd)t man eher durd) Schittteln ald durd) Umirithren.

Saftanien werdben heify angerichtet und um fajtig gebratene
RKotelette ober gejpicdte Brieslein gavniert. Aud) fann man
pie Raftanien ald Gemiije fiiv fich anvidhten.

500. Hajtaniengemiije IL

Raftanien werden gejchilt, die inmeve Haut wivd auf
bie in Nr. 305 befchricbene Axt entfernt. Nun tut man Butter
und eitt weiig U[u]n)bulft it einent Kochtopf und diinftet darin
bie Rajtanien langjam bei haufigem Schiitteln weic). s Stunde
vor dem Garwerden ftreut man geftopenen _.um[m; daviiber, ver-
mﬁr)t thn durd) Schiitteln mit den Kaftanien und ridtet dasd
Gemitfe, weldhes ganz trocfen fein muf, vecdht beip auf etuer
Platte ai.

L_‘
ir
l.

307. Saure Riiben,

Die jowern NRitben mwerden wie Sauerfrant I gefocht
und ebenfall8 mit gejalzenem Schweinefletjch und Kartoffeln
su Zijd) gegeben.

Saure Riiben {ind jehr leicht verdaulich.

508, Erbjenbrei.

Mean nimmt dazu am beften einjdbhrige Erbjen, ftellt
fie zeitig mit faltem Wafjer aufd Feuer und bringt fie rajd
sum Kochen. Sobald fie fich etlichemale gehoben haben, wird
bie Brithe abgegofjen und beifes Wajjer und Salz daju-
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gegeben. Die Erbjent miifjen 3—312 Stunbden ftetig fochen und
oft umgerithrt werdern, weil fie leicht anbrennen. Hievauf jdhldgt
man fie duvc) ein Sieb, vojtet etwasd Wiehl in \}wuiu [Gfcht
e3 mit Fleijhbrithe oder Waffer ab unb [dfpt diejes mit den
Grbjen Y2 Stunde weiterfochen u einem bdiden glatten Brei.

Bwei- und mehrjdhrige Crbjen muf man Abend3 zuvor
jchon eimweichen. Diefelben jehen graw und wenig etnlabend
aus, wihrend die neuen einjihrigen glingend gelb find.

509, Diirre Bobhnen als Vrei.

Man nimmt dazn am Dbeften bon den Fleinen iweifen
Rerlbihnchen, legt fie 1 Stunbe in faltes Wafjer und Tocht
fie 4 Stunden in jhwacem Salzwafjer ununterbroden. Dann
erden {iu burdhgefchlagen und wie Grbjenbrei fertig gemadht.
Gin Gup Cjjig davan jdhmedt aud) gut.

Bohnen mit den Hiiljen find duperjt jchwer verdaulid).

-

310. Linjen
werden wie Grbjen und Bohuen zubereitet. Judefjen Tann
man fie aud) mit den Hiilfen geniepen, die befjer zu verdauen
find als Bobhuen= und (-‘)Erhirnhilljvn.

IT. Gemiije vou eis, ‘Rubcln Matfaroni.

11’01&11‘1 Reis uno Niaffaromi

Sind nidyt nur fiir £azzaroni,
Sinden audy noch fonft ihr Plaglein
Bei dent LTudeln und den Spiflein.
Ja da wetjen ihre Scndblein
Junge und andy alte Schwdiblein.
Und aeh’s iiber feine Lindeln,

Da lifit fidy Tein Pfdlzer huoeln.

311. Einfaches Reisgemiije.
950 g Karolina-Reid wird erft im falten Wajer qtmaid]cn
bann abgebriiht und Y= Stunbde ftehen gelafjen. er Heid
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