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Suppen — Gemiije

e in fonnen Wediiirfel, mie {dhon vorber bejdhrieben, oder aud
Suppentflofden wie in Nr. 21 dagu gegeben tverden.
19.
Touriften-Suppe (fiir eine Perjon).

%0 Rtr. Wafjer, 26 Gr. Erbsourit, 26 Gr. Tapiofa, 15 Gr.
Pilangenbutter, 1 Wiejjerjpite Tomatenbrer.

SWenn dagd Walfer fodht, wird der Tapiofa unter Riihren ein
[aufen laffen, nach 5 Minuten 1it derfelbe weicd), nun jcdiitte man
die mit etwag Wajjer u einemt weidhen Brei angeriihrte Erba-
mourft dazit und laffe noch 2 Winuten fodhen, Butter und Tomaten
werden darunter geriihrt und die Suppe ijt fertig. Then _'psv
Suppe su did jein jollte, fann nod) etivad Wajfer daran gegojien
elb werden. Saly ift nidht notig, denn die Grbsmurit ijt jdon jtart
iy gejalzen.

20.
Touriften-Nudel-Suppe (jiir eine Perjon).

95 Gr. LVermizelli, 25 Gr. Reidmebhl, ¢/, LUr. Waffer, 15 Gr.
Butter, 1 ‘nt(‘T'LHUllL Tomatenbrei, 10 Gr. quu[«m‘n { C[]L, Sals.
Nm Waffer mwerden die Vermigelli 5 Minuten gefodt, Reis-
mebl wird in etivagd Waifer -.1.lmul'dh und mit auffodhen laffen,
nun wird Butter, Faje, Tomaten und Salz darunter geriihri.

921

Qlofidien verfdjicoen zur Suppe.

2l o Q. Wajjer oder Wtildh, 50 Gr. Butter, 100 GSr. Mehl,

Giried, Hafer- oder Reidmehl, 3 big 4 Eier, Sal;.

Das Waller wird mit Butter und Saly aufgetodht, dad Mepl
formmt fdhnell dagu, wird mit einem Sodhoffel ju einem einzigen
Slumpen berrithrt, bom Feuer genommen und die CEier daran
geageben. Nun fonnen Kofden nad) beliebiger Art gearbeitet
werden. WMit Peterfilie, Sellerie, Korbel, Sauerampfer, Ldwen-
aabn, Oolunderbliite, Musdfatblitte, Maggi oder belie
bigem Gejdymad, je nadpem ed zur \EHM‘L‘ papt. Man trejjiere
auf gefividhenem Bled) Fleine Plakichen, die man im Ofen backt,
oder man treffiere Rlimpden in jdwimmendem &ett oder nian
foche in Der Suppe Rlokden mit.

g

Gemiife fiir 4 Perfonen.

Die meiften Hausdfraven fodhen die Gemiife in Waffer und
giegen, wenn dad betreffende Gericdht weichgefodht 1jt, dasd Waffer
fort, ohne zu bedenfen, dak dasd Bejte, vie Nahrialze, in der Briihe
enthalten find. E2& zwingen und leider unfere Sulturverhaltnifie,
vie meiften Gemiife zu fodjen. Wir vergagen, dak uniere Vor-
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8 Gemiife

fabren fritber in warmeren Simntelsftrichen lebten und vas Sfoden
in diefem Wake mwabrideinlich nicht notig batten. Durdh das
Koden werden Stoffe gebunden, die fiir den Sorper den urjpriing-
lichen Wert werlieren, da die or ganijchen Stoffe in anorvganijdye
umgerandelt werden, d. h. dasd Lebende, dasd in ungefoditer Speije
enthalten 1jf, wird un3 al8 weniger wertbolles Gericht borgejess
und verliert fo viel an Rraft fiir unfern Korper. Wenn man
aber gar erjt bie Ndhrialze, die fidh) durd) dad SKoden dem Wafjer
itbermittel ln, ml‘mcqum‘n bat, o werden unjerm fSorper die nutm
iten ‘hnlmmr e entzogen. ‘Hint.nmul und bleidie TWangen iviirden
oft vberfdivinden, wollten iy diejes Verfabren hmmtmm Die
Dalfte der genoffenen Speifen wiirde ausreidien, unjer: [ forper
micht nur zu erhalten, mmun gejund zu machen, fodren diejelben
nur ridtig zubereitet. Da unsd nun unjere Sulturverh amniivhuhm
mefithrt haben, fo beachte man folgende Regeln: Dan diinfte die
®emitje tm Reform-Kodjtopf (dasd find awet aletdjoeite Tipfe,
pie iibereinander ftehen und fich [uftdicht vnm[[rvi—;vn lafjen). Sn
et untern h,nm bringe man Wafjer sut Dampfentividlung, in
oen pbern Topf nur dasd najfe Gemiife. Der ‘L\nlmlt braudyt zwar
etiwad langer, um gar au erden, ift aber dafiir gejdymadvoller
und bleibt uns mit feinen gangen Nabrialzen erhalten. Audh der
alte Sochtopf, bei iveldhem der obere Teil purdhlochert ift, laft
unsd die Nabrialze verlujtig aehen. Hat man feinen Reform:
RKodyer zur Hand, dbann foche man die (*5011|1m in fo wenig Wajjer, ._
ald nur miglid)y und verivende das iitbrige Waffer zur Suppe.
€3 fonnte nad) diejfem Verfabren leidht eingeivendet iverden, daf
pie fo gefodhten Gemiife qar fein jchones, griines Ausjehen Haben,
ie bdiejenigen Dder feineren $iiche. DTarvauf it au  eriidern:
LSollen twir unferm Korper aud) die ausgelaugten, mandymal
bon Griinfpan nicht freien Gemiije, die in Supfergejdhirren mit-
telit Ghemifalien auf vaffinierte Weije hergejtellt und aller Nibr-
lalge bar find, einverletben, der jdhonen ,mlhv wegen, oder wollen
oir die nidt rm ihon ausjehenden, aber dafiir gejunden Gemiije
geniefen?” Die Anttwort gebe fidh jeder jelbft.

22,
Blumenfoh,

I RQar. Blumentohl, 80 Gir. Butter, Salz, 30 Gr. Wedmehl

Wenn der “’Hmuumhl gereinigt ijt, jo leae man ihn in einen
mit Wafler gefiillten Todf und bejdhivere ibn, fo daf dbas Wajfer
wenigitens eine Stunde iiber dem ‘Hlnumtfnhi itebt, pamit fich
da3 llngeziefer entfernt. 9Nun wird er im Reformfod cher ungefahr
eine Stunde, oder mit jehr wnrq Wafler und Salz in ungefdbr
Lo D18 34 Stunden eid) get pampft. Er foll aber nur fo roeich
fein, daf man ‘hn gut berausnehmen fann. Pan lafie denjelben
nahnmvn lege ibn auf eine Platte und jhm elze ibn mit Butter
ab, d. h. man laffe die Butter mit pem TWednehl jhon gelb werden
und mmttv jte bei bariiber.
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Semiije 9

23.
Blumenkohl nad) franzofijdher Art,

1 Sgv. Blumenfohl, 70 Gr. Mehl, 4/,, L[tr. Mildh, 50 Gr.
Parmejan- oder Schveizerfife, 10 Gr. Weckmehl, 80 Gr. Butter,
2€1gelb.

Der Blumentohl, behandelt wie in Nr. 22, wird gut abtropfen
[affen, er darf jedoch nidht fehr tweid) fein, weil er nodhmald in den
Lfen Fommt. Dian bringe denfelben in eine mit Butter beftridhene
runde KQudenform, die nur ein wenig groBer ift ald die Blume
jelbjt und iiberjtreihe ibn mit folgender Sauce: Butter ivird
vergehen laffen, das MWehl hingu und ettvad mit angiehen, aber
nicht geld werden lafjen und mit der heifen Mildy aufgefiillt,
gefalzen und zu einem fehr diden Brei gelodht. Dasd Eigelb rithre
man darunter. TWenn der Blumenfohl mit diefer Sauce iiber-
gogen ift, fo jtreue man den geriebenen Kaje, dann dad Wedmebhl
und einige fleine Stiidden Butter, die man zu Unfang zuriic-
gelajfen bat, Ddilm“l uno unv ithm, in gut heiem Ofen, mwahrend
ungefabr 14 big 14 Stunde braunliche Farbe geben.

24,
Blumentohl nad) Hollandijder Act.

Blumentobl, behandelt wie in Nr. 22, wird mit Sauce Nr.
152 ober 153 ferpiert.

Blumentohl mit Muslin-Eauce.

Bu bem wie in Nr, 24 behandelten Blumenfohl wird Sauce
Wr. 157 gegeben.
26.

Spinat.

750 &r. Spinat, 250 Gr. Kartoffeln, 50 Gr. Meh oder Reis-
mehl, */;, Lr. Spinativajjer oder Mild), 50 Gr. Bwiebeln, 1 Behe
«Qllﬂf)lmld Salz, 100 Gr. Pilangenbutter.

Det H.;.\lmt mufg ofter gewafden werden, weil er erbig ift:
perjelbe wird im Reformfodher oder aud) in fehr wenig Waijer,
mit etivas Salg weidjgefod)t, ausgedritdt und fein gebadt oder
aud) durdy ein Sieb paffiert, \1: ausdgedriidte Flitjligfeit bermende
man aur Sauce oder aud) zur Suppe. Biviebeln und Snoblaud
terden in Butter gelb angebraten, dad Mebhl einen Nugenblic
pamit angiehen [affen, fodbann fommt die Fliijfigfeit unter beftin-
digem Rithren dazu und wird 10 Minuten foden lafifen. Die
gejchdlten, noid\qcbﬁnmﬂrll Rartoffeln merden bheik durdhpajfiert
und fommen mit dber Sauce in den Spinat. Nun twird alled qut
bermengt, wenn u feft, mit etwad Spinatiwaifer, Wildh obder
Siigrabm verdiinnt und mmc vichtet. Wan fann den Epinat aud
mit Wiirfeln ausd Weigbrot, 4 Sentimeter lang, 4 Rentimeter breit

™

und 2 Bentimeter did, garnieren, oder aud) mit Dreieden: diefe
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10 @emiife

twerden in Butter gelb gebraten, oder aud) mit fleinen jpanijden
Brotchen ausd Blatterteig. TWill man feine Kartoffeln nehmen
muf etivad mehr Spinat berivendet werden,

Spinat-Blatter,

1 Qqr. Spinat, 100 Gr. Butter, Salz, 1 Bitronenjaft.

Bu diefem Gericht ift gang junger Spinat zu wahlen. Wenn

rein getwajdien, wird der Spinat bon den Stielen befreit, mm

Reformioder mit etiwasd Salz wetchaefodit. Der Spinat darf nidt

au teid) jein, damit dbie Blatter gang bleiben. Er wird gut ab-
[aufen laffen und in gerlaffener Butter gut durdhaejdymwentt.

28.
Brofoli, eine Abart ven Blumentohl.

Der Brofoli wird gefodht wie in Nr. 24 und fann wie Nr. 22,
23, 24 und 25 zubereitet roerden.

29,
Rojenfolhl nad) Briiffeler Art.

800 Gr. Rojenfohl, 80 Gr. Pilangenbutter, Salj.

Der gewaidene, gejalzene, weidjgedampfte Rofentohl wird in
gerlaffener Butter gut durdgefchiventt und mit gebadter Peterfilie
bejtreut,

30,
Hofenfohl.

700 Gr. Rojentohl, 70 Gr. Bilangenbutter, 30 Gr. Bwiebeln,
L Bebe {noblaudy, 30 Gr. Reidmebl, Salz, */,, [tr. bon der Briihe
oner Wiileh.

Der jveid) gedambite Rofenfoll wird in folgender Sauce
fertig gemadht: Die feingebactten Ziviebeln und der Snoblaud "
werden in Butter geld gerdjtet, mit dem WMehl, Salz und der
Bribe zu einer Sauce gefodht, 10 Minuten foden Iajfen und der
Jtefenfohl leidht darunter gemenagt.

al,
Rirfing-SKraut.

600 Gr. Wirfing, 5O Gr. Wehl, 30 Gr. Bmwiebeln, 1 Bebhe

Snoblaud), °/,, Ltr. Wafjer, 80 Gr. Butter, Salz, Musdfat-
blitte, 100 Gr. Aepfel.

Las gewajdene Sraut und die Aepfel werden weid) gedampft
ausdgepreft und fein gehadt. Bmwiebeln und Knoblaud) werden in
Butter gelb gedampft, mit demr Mebl anziehen laffen und mit
per Fliiffigfeit gur Sauce geriibrt. Dicfe Sauce vermenge man
mit dbem Qraut, jalze jie und menge nad) Gejdhmad Musdkatnup bei.
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32

SHotfrani,

700 Gr., Rotfraut, 100 Gr. frijde Aepfel, 50 Gr. Biebeln,

30 Gr. Tomaten, 2 Behen Knoblaud), Salz, ¥/, [Ur. alfobholfreien
Wein, 1 Bitvonenjaft, 80 &r. Butter, 10 Gr. Kartoffelmehl.

Dad Rotfraut mwird pon den dufern Bldattern befreit (der
Strunf und bdbie Rippen tverden Heraudgejdhnitten), in jedd bid
acht Teile geteilt und in feine langliche Gtiide aejdnitten.
Bmiebeln und Snoblaud) werden in Butter geddmpit, dad Kraut
bazu, al@dann die ebfel, Tomaten, der Wein, Salz und das
Mehl darviiber geftveut und untereinander gemadyt. Langiam
114 b8 2 Stunden gedampft. TWenn ndtig, Fann mwabrend ded
Sodensd nody ettvad Wajfer bei 1 werden. Wenn dad Geridht
fertiq ijt, Jo foll bie Flitffiafeit jchon did jein und binden. Fum
Shluf fiige man den Bitronenjaft bei. — Samerfraut fann auf
niefelbe TWeife zubereitet mwerden.

33.
Bayerifd)-Kraut.

Diejer meihe Qohl wird behandelt, wie Rotfrout MNr. 32

M.
Sohlrabi.

750 Gr. Stohlrabi, 30 Gr. Bwiebeln, 1 Bebe Snoblaud), 80 Gr.
Butter, 50 Gr. Reismehl, Sals, /,, Ltr. Wajjer.

Die gejchalten und gemwajdjenen fnollen der Koblraben tver-
ben 1 Sdetben gejchnitten und weid) gedampit. Die Blatter
foche man in wenig Wajjer weich, dritce fie aus und hacke fie fein.
Boiebeln und Snobland) fein gejdnitten, werden. in Butter gelb
gebraten, das Mehl darin anziehen lajjen, mit der Fliiffigfeit
alattgeriibrt und gefalzen. Bon diefer Sauce nehme man einen
Foil au den Sdeiben, den andern FTeil zu den Bldttern und
jhente gut durd). Den Spinat halte man ziemlid) fejt, treffiere
ibn auBenberum auf die Platte, die Sdjeiben in die Mitte.

35.
Sarvotten (Mohren).

900 @r. Qarotten, 80 Gr. Pflanenbutter, Salz, 1 Lir.
Waifer.

Die Sarotten tverden gejhdlt, find fie aber fehr jung, fo
bringe man jie in eine Sdiiffel, fiige bas Salz bei, arbeife mit
beiden Handen gut durd) und wajde fie alddann ab. WVean jdneide
fie in diinne Sdeiben (Radchen) und fodje fie in Butter, Salz und
ungefabr 1 tr. Waijer weid). Plan lafle das Waffer volljtandig
eindampfen und brate die Rarotten in ibrem eigenen Fett jdhon
gelb, wie gerditete Qartoffeln. -—— Diefe Art jdymedt dorziighd;
man nennt fie BVidyy-Art.
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36.
Starotten in weifier Sauce.

800 Gr. Karotten, 50 Gr. Meh!l oder Nerzmehl, 80 Gr. Pilan-
senbutter, Salz, 2/, tr. Waffer, 15 Gr. Bwicbeln.

Man fdmeide die KNarotten in Heine Stiidden und ddampfe
fie teid), die Bwiebeln fein geidmnitten, in Butter weid gebraten,
werden mit '”m[ und der Fliiffigteit sur Sauce geriibrt und die
Karotten darunter gejdhwentt. €3 fann aud) etiwas jliger Rabm
pazu bermendet werden.

37.
Meervettidy,

250 Gr. WMeerrettich, 120 Gr. Mebl oder Jeigmebl, 100 G,
Bflangenbutter, Bals, Yo Rr. Wafjer oder Mildy, 2/, Lr. Siif-
rabm, 30 Gr. Bmiebeln.

Die fui.':;mrt;nn tenen Biebeln werden in Butter gebraten,
pas WMebl mit anziehen lafien, fodann mit Wajler ober Milch und
Siigrahm glatt geriibrt. TWenn bieje ,311.1anvr1 14 bi8 14 Stunbe
gefocht Dat, jo bringe man den fein geriebenen Weerrettich mit
etivad ©alz dagu und laffe alled miteinander auffoden. TWenn
s3u oid, fann mit_‘.lh‘rlal] ever Sitrabm verbiinnt werden. it
pad Gemiije zu jharf, jo fann man es ourd) ein venig fmm‘lt
garter, wenn man es aber Idngere | Aeit fodt, ganz gelind madhen.

38,
Teltower NRiibden.

Dieje fleinen jmadbaften Wurzeln Eonnen zubereitet rer-
open, mwie Rarotten Nr. 36,

39,
Sellevie-Sdjoten (Bleidifellerie).

800 Gr. gepubte Selleviejdhoten, 60 G, Butter, 50 Gr.
Biviebeln, -10 Gr. Rartoffelmehl, Salz, 1 Bitroneniaft.

S ben romanijhen Qandern, hauptiadlid)y in Franfreid;,
nimmt bdiejes Gemiije faft den erften Plak ein. Die Sdoten
lerden bon den harten Blitterrippen befreit, nun werden bdie
duperen Rippen, wenn notig, m'u‘ bet den fvmqvlu abgegogern,
0. h. bon den Fajern befreit. Die feinaehadten Siebeln werden
mit 50 &r. Butter pelb acbraten, Galz, Bitronenjaft und die
Gelleriejhoten dazu. DMan wable eine breite Lfanne, jodak die
Sdioten nur nebeneinander su ltegen Fommen, brate diefelben
fdhon gelb, jchiitte etivasd Waifer dariiber, zugededt und weidh
qv‘m npft, mwaé bei jdhonen Sdoten jchon in Stunbde fertig ift.

Die weiden Shoten lege man auf eine Platte, Butter und Kar-
toffelmebl, weldes man mit einander ver rmengt bat, leqe man in
die Sauce, lajje unter bejtandigem Riibhren auffodjen, wenn zu
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feit, fiige man nod) ettwad jauren Habhm oder andere Fliiffigleit
Dogu und richte itber die Sdoten an.

40.
Sellervie-fnollen-Gemiije,

800 &r. gepubte Sellerietpurzeln, 100 Gr, Prehl, 40 Gr.
Lliven- oder Nufol, 5 Gr. Badpulver, 5 Gr. Buder, Salz und
etivag Wld.

Die Selleriefnollen twerden in 1 Bentimeter ftarfe Raddhen
gejdnitten, weid) gediinftet und warm an die Quft gebradt, damit
fie troden werden. Nun beveite man einen Teig von WMehl, Del,
Peileh, Badpulver, Salz und Buder. Der Teig muf aiemlich feit
fet.  Wan ftede die Selleriejdheiben in bdieje Majie, fodak bdie
gange Sdjeibe iiberogen ift und bade jie in heifem jdivimmen=
pem ett jhon gelb; Vadzeit ungefabr 1 Pinute. Mayonnaife-
Sauce Nr. 163 oder 164 oder qud) Remoulade-Sauce Nr. 165
jhmedt vorziiglidh dazu.

41.
Edwarzwurzeln.

900 Gr. Gdwarzourzeln, 50 Gr. Reidmehl, 80 Gr. Pilan-
senbutter, Salz, °/, {Ur. Wajjer und Wild, */,, [Ur. Siikrahm,
50 ®r. Bwiebeln, 1 Behe Snoblaud, 1 Bitronenjaft.

Die Sdwarzivurzeln werden gejdabt, m Stiice gejdnitten
und tn 34 Lr. Waffer, weldjed mit dem Bitronenjaft vermengt
ift, fofort hineingelegt, damit fie fchon tweily bleiben. Wenn alle
gereinigt, nehme man fie Heraud, lege fie in dad Fodjende, mit
Salz und etiwad Mild) vermengte Waffer und fodie fie mweid.
Derteilen werden feingebacdte Jwiebeln und Knoblaud) in But-
ter gelb gebraten, dag Wiehl mit angiehen laffen und mit der
Brithe der Shiwarziourzeln zur diden Sauce geriihrt, die Wurzeln
bineingelegt, auffodien laffen und zum Sdluf der Siifrahm bei=
gentengt.

42.
Sdwarzwurzeln gebaden.

800 &r. gereinigte Schwarzivurzgeln werden behandelt wie in
RNr. 41, jedod) nidht zerjdnitten. Wenn diejelben eid find, wers
den fie wie in Nr. 40 in jdwimmendem Fett gebaden und mit
Wayonnaijen-Sauce zu Tijd) gegeben. Blumentohl, Arttichoten-
Boden, Gurfen, Kiivbiffe, Obergines, Maidfolben, Kardons,
weide Spargeln, Steinpilze, Ritterlinge, Reigfer Fonnen auf
diefe Art zubereitet werden. Alle diefe Glemitfe {dhmeden jo hot-
aitglidh.

43,
Spargeln.

1 Rar. Spargeln, Salz, 3 Ltr. Wajfer.

Die Spargeln mwerden audnabmsiverfe in mehr L
fedhit und dad Waijer fortgefchiittet, weil die Spargeln |

dajjer ge-
ehr harn-
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jdurebaltig find und die Nieren ungiinftiq beeinflujjen. WYian
berette bon nadgenannten Saucen eine, Nr. 152, 153, 157, 16:
164 oder 165; jie find alle dagzu bvorziiglid.

44,
Gurfen-Gemiife.

1 Kgr. jdone, nidht zu griine Gurfen, 80 Gr. Butter, Salz,
1 Bitronenjaft, 20 Gr. Kavtoffelmehl, 50 Sr. Biviebeln, 2 Beben

fnoblaud), 1 i, */,, Ltr. Siirahm.

Die (-mrrm werden gejdyalt und zwar nidt, wie man Kar-
toffeln jdalt, immer wm die Kartoffeln herum, jondern von dem
ipikigen Teil der Gurfe gegen den Stiel. Der Stiel und nod
ein Jentimeter in die Gurfe hinein werden zu Anfang gleid weg-
aejdnitten, denn e8 gibt bei den Gurfen oft bittere und dad
Bittere befindet mn unmer am Stiel. So bat fidh dieje Art ald
bie befte bewdbrt, DieGurfen werden gemajden und inStiide ge-
idnitten. Die gehacften Bmiebeln und Snoblaud iverden in
60 Gr, ‘”wtnr gelb gebraten, oie Gurfen und dag Salz fommen dazu
und twerden tn threr eigenen Briihe weicdh gediinjtet, wad meiftensd
nur 20 bis 30 Winuten dauert. Wenn das Gericht 3u troden
ivird, jo fann nod) etroad Waffer davam geaeben werden. Die
weichen Gurfen fommen auf die Platte, bdie reftlichen 20 Gr,
Butter mwerden mit dem Kartoffelmehl verriitbrt und fommen in
die fafjerole, joivie der Siifrahm: nun lajfe man unter beftdn-
digem Piihren alled zu einer Sauce werden und gebe zum Sdluf
oen Bitvonenjoft davan. Sollte die Sauce zu did jein, jo Fann
man nod) etiwad Flitffigleit dazu tun.

45,
Gurfen gefitllt.

700 Gr. Gurfen, 2 Milchbrote, 1 1, 30 Gr, 3111]L1L‘11L11'Jin
30 Gr. Tomaten, 50 Gr. Pilze, 50 Gr. Biviebeln, 3 Behen Knob-
laud), Salz, 10 Gr. Wedmehl, 70 Gr. ‘lhlc:n,i-snbuti t, 15 %,
Seizmehl.

Die ungefabr 12 Sentimeter langen Gurfen werden aefdalt,
gemwajden und in Halften gejdnitten. Wenn jie im Reformfoder
eid) gediinjtet find, wird auf der flachen Seite eine BVertiefung
ausgehohlt, in eine mit Butter bejtrichene ‘Hmffcrul nebeneinander
bingelegt und mit folgender Mafje gefiillt: Bwiebeln, Fnoblaud
und Giriined werden in Butter gelb m‘bmt\n. bie gehadten, rohen
oper gefochten Pilze dazu, etwas mitgebraten, jodann dad Mehl
Die Tomaten, dasd €1 und wenn nodtig nod etwas Waifer oder
Mildy; aud) die geweidhten, gehadten Vildbrote und vag aus
per LVertiefung der Gurfen huznnw\mtm.mu‘v wurde, wenn notig
nody Salz dazu. Die Fiillung mup feft jein. Nun twerden die
Gurfen mit gefiillt, dad Wedmebl dariiber geftrent, auf iede
Gurte ein Stiiddjen bon der zuriidgebaltenen Butter geleat und
ungefibr 14 Stunde im mittelmagigen Ofen gebraten.
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1o
a0,

Tomaten gqefirllt,

10 mittelgroge Tontaten.

Die Tomaten werden in Hdlften gejdnitten, die Briihe her-
audgedritdt, in eine Ttarf gejtricdhene Form gebradyt und zwei bis
fitnf Piinuten in febr heigem Ofen ziehen lafjen. Ter Ofen mwird
nicht gang gejdlofjen, damit die Feuditinfeit entweiden fann.
Stan wahle jehvne fefte, nicht zu veife Friihte. Wenn fie Waljer
zteben, witd dadjelbe entfernt. Fiillung Nr. 45 mup jedod) feft-
gehalten werden, wenn notig, weidhe man die Wild)brote nicht ein,
jondern jchneide fie mur in fleine Wiirfel. Wenn die Tomaten
gefiillt find, wird denjelben in jebr heigem Ofen wabrend furzer
Beit Farbe gegeben.

47.
Slartoffeln gefitllt,

650 Gr. groge Kartoffeln.

Die gefdhilten Sartoffeln werden in halbe geteilt und in jebe
Salfte eine Vertiefung eingeidhnitien, oud) wird auf der andern
dufiern Seite eine efwad ebene Flacdhe gejchnitten, pamit diejelben
nicht umfallen. Die frodenen Kartoffeln werden in einem Te:l
der Butter in der 3u berwendenden Formt auf heigem Ofen gul
durdjgeichiventt, Hievauf werden fjie nebeneinander geordnet, mit
ber Giillung Nr. 45 gefiillt und ungefabr 34 Stunden langjam
gebraten.

48,
Obergines gefitllt.

700 Gr. Obergines. Diefes Gemiife ift den Gurfen dbhnlid,
fie madhfen an Gartenaunen in die Hodbhe, der Gejdhmad ift
foijtlid), die Farbe biolett-blaulich. :

Diefe mwerden behandelt wie gefitllte Gurfen Nr. 45, nur mwer-
ben fie nidht gefdhalt. KRleine Kiirbiffe fomnen aud) jo zubereitet
toerden.

49,
Nretifdhoden.

8 big 12 Artifdhocden, je nach) der @Groge, werden bon den
Stielen und eriten Blattern befreit, in Salzmwailer weidaefodt,
abtrobfen lafjen und mit Mayonnaijen-Sauce Nr. 163 oder aud
mit Sauce tr. 153, 157, 164 oder 165 gegeffen.

50.
rtijdhoden nad)y Pringehart.
Mrtiichoden mwie in JNr. 49 behandelt, werden bon den Blat-

fern bi3 auf oie legten swei Reiben und aud) von den Blumen,
die fich in der Pitte befinden, befreit, die Bldtter werden nod
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mit der Sdiere bis an den weidjen Teil abgezwidt, mit fertigen
griinen @rbjen gefiillt, ein Stiickhen Butter oben daraufgelegt
und nodymald m Ofen etwas angebraten und jo jerbiert.

ol.
Spatjahrs-Riiben. ;
1 Rar. Riiben, 50 Gr. Biviebeln, 2 Behen Knoblaud), 80 Gr. in

Ptlangenbutter, 20 Gr. Wehl, 14 Ltr. Wajler, Salz, 20 Gr. Buder.

Die Riiben, in Grofe bon Eiern, werden gejdhdlt und in 14
oder /g gejdhnitten. Suder und Butter werden in die Kafierole
gebracdht und Dbeided jdhon gelbbraun twerden lajjen, dann fommen
pie feingehactten Swiebeln, Knoblaud), die Riiben, Salz, Diehl
bazu und wird gut durdjgejdwentt. Das Wajfer wird nad) und
nacy dariiber gegoffen und dad Ganze weid) gedampft. Wenn der
Buder gelbbraun ijt und die Bwiebeln dazu fonumen, mug man
1ehr borjidtig fein, benn e8 fanat gerne an au fprien und iit
jehr Beifp.

flot

52,
Paftinafen,

Die Wurzeln der Pajtinafen werden behandelt wie Nr. 51.

53,
Stadis.
Die wie Sdrauben ausjehenden Stadjiswurzeln iverden
ebenjo bebandelt mwie Nr. 51.

o4,
Gemitfe-Ragout (Jrifh-Stetn).

1 far. beridiedene Gemiife ald Qarotten, tweife Riiben,
Sellerie, Blumentohl, Laudy, Fleine Viertelfrautfopie, Feine
Smwiebeln, griine Erbjen, griine Bobnen, Salz, 80 Gr. Pilangen-
butter, 1145 2Ur. Waifjer.

Bmiebeln, KRarotten und weige RNiiben, fhone mittelgroge,
erden in Butter angebraten, jodbann fommen die iibrigen Ge-
miife alle gereinigt dagu, wird nut dem Waffer aufgefiillt, gejalzen
und weid) gefodit. Sollte bad Gemiife tweich, das TWalfer jedod;
nod) nidht ganz eingefodht jein, jo nehme man die Gemiije heraus,
fodye bad Wajjer gur Sauce ein und giehe ed dariiber. Nun wird

Nupfleifdy Nr. 142 in Stiide gejdnitten, in etwad Madeiraiouce o]
gejdhmort und aufenberum das Jrijh-Stew mit garniert.
55,

Sauerampfer.

300 Gr. Gauerampfer, 80 Gr. Dehl oder SReigmehl, 300 Gr.
gejdalte Qartoffeln, */,, Qrv. Siifrahm, 50 Gr. Swiebeln, 1 Sehe
fnoblaud), Salz, *,, {tr. Wafjer.
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Die Sauerampfer werden in */,, LUr. Wajjer weid) gedampit.
auggedriidt und fein gebadt oder durd) ein Sieb gedriidt. Die
Kartoffeln werden mit wenig Waffer weidy gefodht und dad Wafjer
bolljtandig berdampft, jdmell durd) ein Sieb gedriidt, damit fie
nicht 3db twerden und fommen fofort i die RKajferolle zu den
[_)_eif;un Enucrm_lwium. Jun Iverden fmngclmr_rtc _Smmhcln uno
fnoblaud) in Butter gebraten, dad Wehl damit angiehen laffen
und */,, ftr. von der Briihe der Souerampfer, oder wenn diefe
su jdarf jein follte, Waffer oder auch WMild) dazu gegeben und
au einer Sauce angerithrt. MAlled untereinander geriihrf, ge-
jalzent und angeridtet.

56,
Lowenzabhn, Brennefjel und WMilde (borziiglih ald Friihivinat).

"2_."?() Gr. Lowenzahn (Kettenblumen), 300 Gr. Milde (Weloe),
300 ®r. junge Brennejfeln. Behandlung wie Nr. 27.

h7.
Mangold,
a8.
Sidjorien.
09.
Portulak,
60,
Lattid),
61.
Laudy (Porre).
Sonnen ebenfo aubereitet iverden.
62.
Maronen oder Saftanien.

850 Gr. Diaronen, 50 Gr. Bwiebeln, 70 Gr, Pilangenbutter,
Salg, 15 Gr. Reismebl, */,, Lr. Wajfer oder Halb Mildy.
~_ Die Maronen twerden bon den duern braunen Sdalen be-
freit, mit etnem &ether, jededmal nur einige, in dad fodende
Waffer gehalten, bis die gweite Haut fid) [6jt und dann abgezoger.
€3 werden feingehadte Hwiebeln wmit Butter angebraten, bdie
Maronen dagu, dad3 WViehl daritber geftrent, gejalzen, unter-

einandergejdiventt, dagd Waffer nadh und nad) daran gegoijjen und
et gedambpft.
63.
Navonen mit Wepfeln,
500 @Gr. Maronen, 80 Gr. Pflongenbutter, ®/,, Ltr. Waffer,

400 Gr. Aepfel, 50 Gr. Buder.
2
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Die Paronen werden wie in Nr. 62, jedod) nur mit Butter
und Wajjer mweid) gedampft. Die Aepfel werden geidalt, bon
pem Sernhaus befreif und in 30 Gr. von obengenanntem Butter,
pem Buder und '/, Ltr. Waffer tweich gedampft. Sodann ridtet §
man an, eine Lage Piaronen, eine Lage Aepfel ufw. ;

64,
Oralié (Sauerflecwurzel).

J00 Gr. Oralis, 100 Gr. Pflanzenbutter, /,, LUr. Siigrabm,
10 Gr. Juder, Salz, 30 Gr. Wehl, 30 Gr. Bwiebeln, */,, Ltr.
Laffer

Die Oralis mwerden von den Wurzeln befreit, in einer
Sdiifjel mit Salz jo lange gerieben, big fie jauber find und dann
abgewajchen. Die gebacten Bwiebeln twerden in Butter gedampft, s
mit dem Mehl angichen lajjen, die Wurseln, 3116(‘1‘ und Salj '
dagu, durdaejdmentt, dad Wafler nad) und nad dazu, alzdbann
erden fjie weid) gedampft. Bum Sdhlujje fommt der Siigrahm
daran.

65,
Maronen und Hotfraut,

Waronen iverben inie in MNr. 62, Rotfraut mie in Nr. 32
bereitet und gufammen angeridjtet. L

66, i
Straut gefillt,

700 Gr. jchone Wirfingblatter, 1 Vildbrot, 50 Gr. in Wafler
gefodhten Meid, 30 Gir. Tomaten, 60 G, Siviebeln, 3 Behen
Snoblaud), 30 Gr. Suppengriin, 10 Gr. Mehl, 80 Gr. Pflangzen-
butter, Galz, Musfat, 1 €1, 20 Gr. gericbener Kale.

Die gereinigten Srautbldtter terden mit etiwasd Wajjer, auf
per beifen Platte 10 Minuten ziehen Ilajien. nun werden auf dem malen
reinen Tifd) je zwei ober drei fdhone Bldtter ausgebreitet und A
mit folgender Piaffe gefiillt. Gebactte Bwicbeln, Snoblaud und
Griines werden in Butter gedampft, nun Fonunt bad Mehl bazy,
Inird angiebhen inm‘n, algdann den geweidhten, feingehacten Ted,
Tomaten, Reis, i, Musfat, wenn nétig me: Wajfer dazu, mwird
aut berarbeitet 1::1h pie Qrautbldtter damit gefiillt, zujammen
gerollt in eine mit Butter flarf gejtrichene Pfanne nebeneinander
hingereiht, mit eftvas Waffer beaoijen umd langjam qebraten.

Dfen darf nidt zu warm fein, Brategeit 1 bi3 114 Stunden.

67.
Lattid) gefiillt
oder Endivien wird auf diefelbe Art wie Nr. 66 subereitet.
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68.
Srbjen, griine,
800 ®r. ausgebiilite Erbijen, 80 Gr. Butter, 10 Gr. Juder,
©al, 30 Gr. Bmwiebeln, 20 Gr. NReidmehl, */,, Lir. Wafier.
Tie 3iwiebeln werden fein gehadt in Butter geld gebraten,

pas Mehl dazu, angiehen laffen, jodann €rbien, Salz und Waffer
dazu und Y4 biz 1 Stunde gedampft.

69.
Grbien nady enpglijder Art,
{{ 900 Gr. Erbien, 90 Gr. PLflangenbutter, 10 Gr. Buder, Salz,

i 10 @r. Kartoffelmebhl

it Die in twenig Wafjer gefodhten Erbien twerden ablaufen
i lafjen, mit Butter, Sucer und Weehl durdhgeidmwentt und ange-
i richtet. ©en Abguf verivende man zur Suppe.

70,
Kuder-Grbien,

1200 Gr. Bucererbien, 50 Gr. Wehl, 80 Gr. Bilangenbutter,
30 Gr. Bwiebeln, 1 Behe ‘Snoblaud, Yo [r. BWaifer, an:,,
b Gr. Buder.

Dazu bermende man fehr junge Sudererbien mit den Sdiafen
(Sdioten). Beide Seiten der Sdidfen twerden bon den Fibden
befrett. Gebhadte Swiebeln und Snoblaudy werden in Butter gelb
gebraten, bda3 Miehl mit angerdftet, jodann bdie Schafenerbien,
Bucder, Saly und Waffer dagu und langjam iweid) gedampit.

71.
Bohnen, griine.

1 Ragr. griine Bobnen, 80 Gr. Pilangenbutter, 50 Gr. Bivie-
beln, Ealg, 80 Gr. Reidmebhl, 2 Zehen Knobland), 50 Gr. To-
maten, 146 Ltr. Waijer.

Die Bohnen werden von den Fafern befreit. Bmwiebeln und
Snoblaud) werden gebactt, in Buiter gebraten, dag Viehl mit
anjdyimiten [ajjen, jodann Salz, Tomaten, die Bohnen und dasd
Lajler dagu und ungefahr 114 Stunden dampfen laffen. Wenn
bie Bobhnen weid) find und die Sauce ijt nod) 3u diinn, jo nehme
man die BVobhnen beraud, foche die Sauce ein und bringe die
L Bobnen wieder darunter. Die BVobhnen jollen jdhon bon der Sauce
| umjchlungen fjein.

72,

Puif-Bohuen (CGrfurter Pufjer, Kaftor-Bolhuen).

400 Gr. gereinigte Puffbohnen, 20 Gr. Mehl, 400 Gr. Kar-
toffeln, 50 Gr. Bwiebeln, 2 Jehen Snoblaud, 50 Gr. Pilanzen-
butter, 50 Gr. Tomaten, Y/,, LUr. Sitkrabm, 8o Str. Waffer.

a9 #
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Die entbitljten (will man fie feiner maden, aud) bon der
gieiten Haut befreiten) Puffbohnen mwerden mit den in fleine
Wiirfeln gejdnittenen SKartoffeln in folgender Sauce Iveid)
gedampft: Gehacdte Jwiebeln und Knoblaud) twerden in Butter
gerdftet, dag Mehl barin angiehen lafjen und mit dem DHeifgen
affer glattgeriibet. Nun fommt Salz, gebadte Tomaten,
Bohnen und Kartoffeln dazu und tverden darin mweid) gedampft.
Bum Shlup gebe man den Siigrabm daran.

73.

PWad)sbohnen (aclbe Vohunen).

1 Ragr. W ad_»:[ml]nvn 80 Gr. Butter, Salz, 50 Gr. Mehl oder
Reizmehl. 14 Ltr. Wajfer. Bubereitung mwie Nr. 71,

74.
Steinptlze.
900 Gr. Steinpilze, 50 Gr, Bwiebeln, Salz, 30 G, Reidmebl,
60 Gr. Pflangenbutter, 1 Jitronenjaft, /,, Lir. nltuhn[m*un
LWein.

Die Butter wird gergehen [laffen, dazu gebe man die ge-
pugten, geridnittenen, gelvajdenen Pilge, ftreue die feingehadten
Smiebeln daritber und brate 1'1'1 ﬂllf jtarfem Feuer ungefdabhr fiinf
Pinuten an, jodann gebe man dad Wehl dariiber, viithre gut durd,
bringe Salz, Wein und Jitronenjaft dazu, {dliefe die Kafjerolle
und bampfe alled langjam 5 Minuten. Wan ridhte die Pilze an,
jollte bie Sauce zu diinn fein, jo focdhe man diefelbe ein und jdiitte
jie baritber. MWird Wein und Jitronenfaft nidt bverwendet, o
ijt dementipredhend Waffer ndtig.

7.
Mordyeln.

1 Star. ‘lh‘qrfm'ln,_l%fl Gr. Debhl o‘m Retdmehl, 80 Gr. Bflan-
genbutter, 50 Gr. Bwiebeln, Salz. Die Buberet tulm erfolat wie
in MNr. T4,

76.
Ehampiguons,
. Reigler, Ritterlinge, Pfifferlinge, riinlinge und andere
Pilze fUlH.L‘h auf bdiefelbe Weije zubereitet mwerden.

i
Ciifse Startoffeln (Grdbirmen, Tobinambur oder Patate).
900 Gr. jiige Sartoffeln, 80 Gr. Pflanzenbutter, Sals, o
Qiter anJmhm *l10 Rtr. Waffer.
Die quchultvn jiiBen Kartoffeln werden gemwajden, in Sdei-
ben mlrlmiilen in Butter angebraten, Salz und Waljer dazu
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geaeben, gugedectt und langiam bampfen lojfen, nad) etioa einer
Piertelftunde giege man den Siikrahm dazu und lajfe fie boll gar
jerden, Rodjzeit 14 bid3 34 Stunden.

78,
Tobinambur im Sdlajrod.

a) Pan bringe in ein alted Bledh 10 Bentimeter Hhod) Holz-
ajche, madie diefelbe auf der Herbdbplatte fehr Heif und flede bie
roben Erdbirnen hinein, daf fie gang mit Ajde sugedecdt jind und
lajfe fie 1m BVadofen in 1 big 114 Stunden gar werden. Wenn
fie fertig jind, wird die Afche mittelit einer trocdenen Biirfte ent-
fernt, fie werden gegeffen, wie man weidgefodte Gier it mit
Bujas pon Mandel-, Hajelnup- oder gewohnlider Butter.

b) Die Erdbirnen fonnen audy an einem Ende gedffnet, der
snhalt  beraudgenonumen, mit Peandel- ober Hajelnugbutter,
etipnd Staubzuder und Orvangen- und Hitronenjaft bermengt,
mieder in die Srufte gebradt und fo jerbiert werden.

79.
Bohnen, weipe,

800 @r. weike Bohnenferne, 60 Gr. Butter, 60 Gr. Bwiebeln,
2 Behen Knoblaud), 20 Gr. Suppengriin, °/,, Ltr. Whaffer, 10 Gr.
reine Holzafcde. :

Die BVohnen werden 10 Stunden bor bdem focdhen in dad
Wajjer eingeiveidht, die Holzajdhe wird in ein Stiidden jaubere
Leinen gebunden und dagu gelegt. Nun bringe man die Bohnen
mit bem gleidhen Wafjer zum RKRoden. Das Sddden mit bder
Afjche wafde man aud und binde die Suppenfrauter Hhinein und
lege e8 dazu. Die Jiebeln und [noblaudy werden in Butter
gebraten, mit bem Griinen in die Bohnen getan und weid) gefocht.
MWenn die Bohnen eid) jind und dad Wajfer ijt nody nidht ein-
gefocht, fo jdhiitte man dad Wafjer ab, fodie ed ein und bringe ed
ipieder Dazll.

80.
Linfen und Hirfe.

fonnen auf bdiefelbe TWetje gefocht werden.

81.

Bofhnen, griine ohne Hitlien (Flogeolettes).
; €5 werden gu diefem Geridht die Bohnen aud frijden, jedod)
ichon weif enfvidelten griinen Bohnenid)dfen genommen. 800 Ge.
ariine audgehiilite Bohnen, 80 Gr. BVutter, 380 Gr. NReidmehl,
o0 Gr. Jwiebeln, Salz, 2 Jehen Qnoblaud), */,, {tr. Waffer,
30 Gr. Suppengtiin,
~ geingebadte Biviebeln und Knoblaud) werden in Vutter gelb

gebraten, dad Peehl dozu, Bobhnen und Salz darunter gemengt
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und mit dem Wajjer weid) gedampft. Bum Shlup ftreue man
dag feingehadte Suppengriine dariiber.

82,
Berjdiedene fleine Gemiije (Mazedoine).

100 r. griine Erbjen, 100 Gr. Karotten, 100 Gr. Weik-
vitben, 100 Gr. qriine ‘l‘umwn 200 Gr. $Kartoffeln, 100 Gr.
Blumentohl, 100 Gr. Sellerie, 23ehen Knoblaud, ¥/,, Lr. Waijer,
Salg, 80 Gr. Butter, 50 Gr. _ﬁmnbrln, 30 Gr. nebhl.

fBie Gemiife werden gepubt, gewajdhen und in moglidhit gleich plial
groge Stiide gejdjnitten. Wenn alled in Waffer weid) gediinjtet
ift, werdben Bwiebeln und Knoblaud) fein qefjdnitien, in Butter
gelb gebraten, dag Mehl darin anziehen laffen, mit dem TWaijjer
perriiprt, dad Gemiife darin durdgejchwentt und nod einige
Phnuten damit foden [afjen.

Rartoffeln fiir 4 Perfonen.

Sollten die Butaten ju teuer fein, fo diirfen nur mebr Kar-
toffeln berwendet twerden.

83.
Kartoffeln mit Nahm.

900 Gr. gejdalte Kartoffeln, H0 Gr. Bilanzenbutter, Sala,
*0 Lr. Sitgrahm, 3/,, Ar. Wafjer.

Die reinen, in Sdeiben gefdnittenen Kartoffeln werden mit
RWaffer und Salz, in einer gejdiloffenen Kafferolle 20 Minuten
gefodht.  TWenn drefelben weid) find, gebe man den fitgen MNabn
pagu und fjdwenfe alled gqut durd.

84,
Sartoffeln mit Krautern.

850 Gr. gejdialte Kartoffeln, 60 Gr. Kiidenfrauter, bdar-
unter 1 Stitdden Bmwiebel, 1 Behe Wnoblaud), Peterjilie, Sellerie, :
Dajoran, Thymian, Korbelfraut ujiw., 60 Gr. Pilanzenbutter,
o Rtr. Mildh, Salz, 10 Gr. Rartoffelmehl.

10 &r. Butter, ,)muhvlu und Qnoblaud) mwerden gelb ange-
braten, dozu fumnwn die reinen, in dide Sdheiben gejdmittenen
Kartoffeln, Salz und Mild). PMan wiahle den Topf nicht au Eein,
weil die Fliifjigfeit gerne iiberfocht. Nad) 20 Winuten jind die
Kartoffeln weidh, nun mijde man bdie feingehactten Krauter, teldye

mit Butter und Kartoffelmedhl ver riengt jind, dazu und jdmwente
alled gut durd. :
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