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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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Gritne Gemitfe.

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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