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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.

136

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-

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wairttemberg



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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®riine Gemiife,

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

Baden-Wiirttemberg



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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