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Bohnen , Erbsen , Rüben , Spinat , Mangold , Lauch , Sauerampfer ,

Salatgemüse , Blumenkohl , Petersilie , nebst einer Tomate und einer

Zwiebel . Die Kohlarten eignen sich weniger dazu , und nehme man

davon nur wenig Grünkohl und dergleichen , da sie der Suppe einen

unangenehmen süßlichen Geschmack geben . Alles wird mit kaltem

Wasser aufs Feuer gesetzt , die Gemüse , die am längsten Kochzeit

bedürfen , zuerst , die andern später beigegeben , nebst einem kleinen
Zusatz von Reis oder Gerste und etwas Salz . Die Gemüse müssen

fein zerhackt werden zu dieser Suppe . Will man nur Bouillon , so

treibe man die Suppe durch ein Sieb . Kochzeit 3 — 4 Stunden .

Etwas geröstete Zwiebel zuletzt daran gegeben , erhöht den Wohl¬

geschmack , macht die Suppe aber schwerer verdaulich .

Die Bouillon dient als Brühe zu Omlettesuppe , Klösse -

suppe etc .

II . Gemüse .

a . S c h o t e n g e m ü s e .

1 . a ) Grüne Bohnen .

Fünf Pfund grüne Bohnen , 50 Gramm Butter , zwei Kochlöffel

Mehl , etwas Salz und Petersilie .

Die Bohnen werden abgezogen , der Quere nach ein - bis zwei¬

mal durchgebrochen , gewaschen und in kochendem Salzwasser

weich gekocht . Von Butter und Mehl bereite man eine helle Ein¬

brenne , gieße mit Bohnenwasser auf , verrühre fein , gebe die Bohnen

hinzu , etwas feingewiegte Petersilie , und lasse alles noch eine gute
halbe Stunde aufkochen .

Die Zubereitung der Wachsbohnen ist dieselbe .

1 . b ) Grüne Bohnen auf andere Art .

Grüne oder Wachsbohnen können auch nur in Butter mit

etwas Salz und feingewiegter Petersilie gedünstet werden . Wenn

sie weich sind , bestäube man sie mit ein wenig Mehl , gieße etwas
Wasser dazu und lasse alles eine halbe Stunde dünsten .

1 . c ) Grüne Bohnen auf englische Art .

Grüne oder Wachsbohnen werden in ein wenig Salzwasser

weichgedünstet , ohne Mehl nur in Butter geschwenkt und so zu

Tisch gegeben .



46

2 . Grüne Erbsen oder Schotenkerne .

Sechs Pfund Erbsen (mit Hülsen ) , 50 Gramm Butter , ein

Kochlöffel voll Mehl , Salz , etwas Zucker und Petersilie .

Die Erbsen , wenn ausgehülst , werden gewaschen , in der Butter

mit Salz und Zucker gedünstet ; während des Kochens wird stets

etwas Wasser nachgegossen ; die Erbsen müssen jedoch ganz

bleiben . Das Mehl wird mit etwas kaltem Wasser glatt angerührt ,

und mit der Petersilie an die Erbsen gegeben . Man dünste das

Ganze noch eine halbe Stunde .

B. Grüne Erbsen und Karotten .

Die grünen Erbsen , sowie die Karotten werden gesondert ,

wie unter 2 u . 6 angegeben , gekocht . Bevor das angerührte Mehl

hinzu gefügt wird , gibt man die Gemüse zusammen und läßt alles
noch eine halbe Stunde kochen .

4 . a ) Zuckerschoten .

Fünf Pfund Zuckerschoten , 50 Gramm Butter , zwei Kochlöffel

voll Mehl , Salz , etwas Zucker und Petersilie .

Man zieht die Fäden von den Schoten ab , wäscht das Gemüse

und dünstet es in Butter mit Zucker und Salz weich . Das Mehl

wird mit ein wenig kaltem Wasser glatt abgerührt , an die Schoten

gegossen , die Petersilie feingewiegt , beigefügt , alles gut vermengt

und eine halbe Stunde langsam gekocht .

4 . b ) Zuckerschoten auf andere Art .

Die zugerichteten Schoten werden in Salzwasser und etwas

Zucker weichgekocht . Das Mehl lasse man in Butter schwitzen ,

rühre mit Schotenwasser glatt ab , gebe die Schoten mit der fein¬

gewiegten Petersilie dazu , vermenge alles gut und lasse es eine
halbe Stunde aufkochen .

5 . Zuckerschoten und Karotten .

Man bereite Zuckerschoten und Karotten gesondert zu , wie

unter 4 a ) u . 6 angegeben . Mische beides vor dem Beigeben des

mit kaltem Wasser angerührten Mehles .

b . Knollen - und Wurzelgemüse .

6 , Karotten oder Möhren .

15 — 20 Stück Karotten , je nach Größe , 100 Gramm Butter ,

etwas Zucker , Salz , zwei Eßlöffel voll Mehl und Petersilie .
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Die Karotten werden geschabt , gewaschen , in längliche

Stückchen geschnitten , und in Butter gedünstet . Sind die Karotten

weich , so rührt man das Mehl mit etwas kaltem Wasser fein ab ,

gießt es an die Karotten , fügt ein wenig feingewiegte Petersilie dazu ,

vermengt alles gut und läßt das Gemüse eine gute halbe Stunde

langsam kochen .

7 . Teltower Rübchen .

Vier Pfund Rübchen , 100 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll

Mehl , etwas Zucker , Salz .

Die Rübchen werden gewaschen , 5 — 10 Minuten in kochendes

Wasser gegeben , zum Abtropfen auf ein Sieb gegossen und noch

warm geschält . Alsdann bräunt man das Mehl in Butter , gibt

etwas Zucker daran und Salz , löscht mit kaltem Wasser ab und

verrührt alles fein . Die Einbrenne kocht man eine halbe Stunde ,

gibt die Rübchen hinein und läßt sie noch kurze Zeit durchziehen ,

doch so , daß sie ganz bleiben .

8 . Roterübengemüse .

Acht bis zehn Stück rote Rüben , */ 2 Tasse sauren Rahm , ein

Kochlöffel voll Mehl , den Saft von 1 — 2 Zitronen , Salz und etwas

Zucker , 50 Gramm Butter .

Die Rüben werden roh geschält , in feine Scheiben geschnitten

oder gehobelt , in Butter und wenig Wasser gedünstet . Sind sie

weich , so rührt man das Mehl mit dem sauren Rahm glatt und

gießt es an die Rüben , fügt den Zitronensaft , Salz und Zucker bei
und läßt das Ganze noch eine halbe Stunde kochen .

9 . Weisse Rüben .

Acht bis zehn Rüben , je nach der Größe , 50 Gramm Butter ,

zwei Kochlöffel voll Mehl , Zucker und Salz .

Die Rüben werden geschält , in längliche Stückchen geschnitten

und gewaschen . Ein Eßlöffel voll Zucker wird in Butter dunkel

gebräunt , die Rüben dazu gegeben und weich gedünstet , wobei stets

etwas Wasser nachgegossen wird , damit sie nicht anbrennen . Sind

die Rüben weich , so rührt man das Mehl mit wenig kaltem Wasser

glatt ab und gießt es an dieselben . Lasse alles noch eine halbe

Stunde langsam kochen .

10 . Schwarzwurzeln .

Zwei Bund Schwarzwurzeln , 100 Gramm Butter , drei Koch¬

löffel voll Mehl , Salz , ein wenig Muskatnuß und ein Eigelb .

Man schabe und schneide die Schwarzwurzeln flink , lege sie

in kaltes Salzwasser , damit sie weiß bleiben , wasche sie einige
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Male durch und gebe sie in kochendes Salzwasser . Sind sie weich ,

so mache man eine Mehlschwitze , gieße mit dem Schwarzwurzel¬

wasser auf , gebe alsdann das Gemüse hinein und lasse alles noch

eine gute halbe Stunde kochen . Muskatnuß und das Eigelb werden

vor dem Anrichten dazu gegeben .

11 . a ) Meerrettiggemüse .

Eine Stange Meerrettig , 50 Gramm Butter , ein Kochlöffel voll

Mehl , Salz , 4 — 5 Hand voll geriebene Semmeln .

Man schabt und reibt den Meerrettig , läßt das Mehl in Butter

hellgelb schwitzen , rührt den Meerrettig hinein , mengt gehörig und

löscht mit kaltem Wasser ab ; dann gibt man Salz und geriebene
Semmel dazu und läßt alles eine halbe Stunde kochen . Die

Semmelbröseln mildern den scharfen Geschmack .

11 . b ) Meerrettig auf andere Art .

Eine Stange Meerrettig , 3 — 4 Hand voll geriebene Semmeln ,

50 Gramm Butter , Salz , 1— P / a Liter Milch und etwas Zucker .

Der Meerrettig wird geschabt , gerieben , und mit einem Teller

zugedeckt , einige Zeit beiseite gestellt Eine halbe Stunde vor der

Mahlzeit wird geriebene Semmel schön gelb in Butter geröstet ,

der Meerrettig dazu gegeben und etwas mitgeröstet ; dann die

Milch daran gegossen , eine kleine Prise Salz und Zucker beigefügt

und das Ganze einmal gut aufgekocht . Man bringt ihn sofort
zu Tisch .

12 . Selleriegemüse .

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Schwarzwurzeln oder

Pastinaken . Wenn gewünscht , kann etwas saurer Rahm beigefügt
werden .

13 . Gebackene Sellerie .

8 — 10 mittlere Sellerie , drei Hand voll geröstete Semmeln ,

100 Gramm Butter , etwas geriebener Käse , Salz , eine Tassn saure
Sahne .

Die Sellerie werden roh geschält , in flache Scheiben geschnitten

und in eine bebutterte Auflaufform schichtenweise hineingelegt . Zwi¬

schen die einzelnen Lagen gibt man kleine Butterstückchen und ge¬

röstete Semmelbröseln , geriebenen Käse und Salz . Heißes Wasser

wird von Zeit zu Zeit nachgegossen und etwas saure Sahne darüber¬

geschüttet . Statt dieser kann man auch eine helle Einbrenne über

das Ganze gießen und mit einbacken im Ofen . Die Sellerie müssen

beim Anrichten eine schöne gelbe Kruste haben .
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14 . Kohlrabi .

12 — 14 Stück Kohlrabi , je nach Größe , 100 Gramm Butter ,
zwei Kochlöffel voll Mehl , eine Zwiebel , Petersilie und Salz .

Die Kohlrabi werden geschält , gewaschen , fein geschnitten

oder gehobelt und in der Hälfte der angegebenen Butter gedünstet .

Sind sie weich , so macht man von der übrigen Butter und dem

Mehl eine hellgelbe Einbrenne , dünstet die feingewiegte Petersilie

und Zwiebel etwas mit , löscht mit ein wenig kaltem Wasser ab ,

rührt es glatt und gießt es an die Kohlrabi , dann verrührt man

alles gut , und läßt das Gemüse eine halbe Stunde langsam fertig
kochen .

15 . Gefüllte Kohlrabi .

12 — 15 Stück Kohlrabi , 100 Gramm Butter , 3 — 4 Hand voll

geriebene Semmeln , Petersilie , Zwiebel , etwas sauren Rahm , Salz ,

ein Eigelb , sechs Eiweiß .

Die Kohlrabi werden geschält , in etwas Salzwasser ziemlich

weich gekocht . Alsdann schneide man einen Deckel oben ab und
höhle die Kohlrabi aus . Rühre die Butter unter allmählichem Bei¬

fügen eines Eigelbes recht schaumig , gebe die geriebene Semmel ,

gewiegte Zwiebel , Petersilie und eine Hand voll von der ausgehöhlten
Masse der Kohlrabi dazu , nebst etwas Salz , zuletzt den Schnee der

sechs Eiweiß , verrühre die Masse leicht und fülle die Kohlrabi

damit . Lasse in einer Kasserolle etwas Butter zergehen , setze die

Kohlrabi hinein und gieße etwas sauren Rahm von Zeit zu Zeit

dazu . Sind die Kohlrabi weich , so nehme man sie heraus , bereite

aus dem Zurückgebliebenen und etwas Mehl einen kleinen Beiguß ,
und gieße diesen beim Anrichten über die Kohlrabi .

16 . Pastinaken .

15 — 20 Rüben , je nach Größe , 100 Gramm Butter , zwei Koch¬
löffel voll Mehl , Salz und Eigelb .

Die Rübchen werden geschabt , gut gewaschen , in Stückchen

geschnitten und in Salzwasser 1/2 Stunde gekocht . Man macht

alsdann eine helle Mehlschwitze , gießt mit dem Pastinakenwasser

auf , läßt die Einbrenne 1/4 Stunde gut kochen , gibt die Pastinaken

hinein und zieht sie vor dem Anrichten mit Eigelb ab .

c . Blattgemüse .

17 . Spinat .

Spinat , 100 Gramm Butter , drei Kochlöffel voll Mehl , Salz ,
Zwiebel und etwas Muskatnuß .

4
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Man verliest den Spinat , wäscht ihn öfter durch und gibt ihn

in wenig kochendes Salzwasser ; lasse ihn aufwallen , nehme ihn

heraus und wiege ihn alsdann mit einer Zwiebel ganz fein . Aus

Mehl und Butter bereite man eine hellgelbe Einbrenne , gebe den

Spinat hinein , verrühre alles gut , gieße etwas Wasser nach , füge

das nötige Salz bei und etwas Muskatnuß , und lasse den Spinat

noch eine halbe Stunde kochen .

18 . Sauerampfer

wird in gleicher Weise zubereitet .

19 . Mangold .

Mangoldblätter , 100 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll Mehl ,

Salz , Zwiebel und etwas Muskatnuß .

Man streiche die Blätter von den Stielen ab , wäscht erstere

mehrmals durch , läßt sie in wenig Salzwasser einige Male auf¬

wallen , und wiegt das Gemüse nach dem Abtropfen mit einer

Zwiebel sehr fein . Aus Butter und Mehl bereitet man eine hell¬

gelbe Einbrenne , gibt den Mangold hinein nebst etwas geriebener

Muskatnuß , und läßt das Gemüse eine halbe Stunde langsam

aufkochen .

20 . Gemüse aus Mangoldstielen .

Mangoldstiele , 50 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll Mehl ,

Salz , ein Eigelb .

Diese Stiele werden , nachdem alles Grüne abgestreift , ge¬

waschen , in halbfingerlange Stückchen geschnitten . und in Salz¬

wasser weich gekocht . Das Mehl läßt man in Butter schwitzen ,

gießt mit dem Mangoldwasser auf und rührt alles glatt . Dann

gibt man die Mangoldstiele hinein und läßt sie nochmals gut auf¬

kochen . Ein Eigelb wird vor dem Anrichten noch hinzugegeben .

21 . Wirsing .

2 — 3 Köpfe Wirsing , 100 Gramm Butter , drei Kochlöffel voll

Mehl , Salz , Petersilie , etwas Muskatnuß .

Man entfernt die äußern , schlechten Blätter und die dicken

Blattrippen , schneidet die Köpfe fein und kocht sie in Salzwassser

weich . Aus Butter und Mehl macht man eine gelbe Einbrenne ,

läßt die Zwiebel und Petersilie , beide feingewiegt , etwas damit

anziehen , gibt den Wirsing dazu , mengt alles gut , gießt Wirsing¬

wasser nach , fügt etwas Muskatnuß bei und läßt alles noch eine

halbe Stunde kochen .
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22 . Salatgemüse .

Sechs bis acht Köpfe Salat , 100 Gramm Butter , drei Koch¬

löffel voll Mehl , Salz , Zwiebel , etwas Muskatnuß .

Die Salatköpfe werden zerschnitten , rasch gewaschen , bis zum

Weichwerden in wenig kochendes Salzwasser gegeben und dann

gewiegt . Aus Butter und Mehl macht man eine hellgelbe Ein¬

brenne , läßt die feingeschnittene Zwiebel darin anziehen , gibt das

Salatgemüse hinzu , verrührt alles gut und gießt mit dem Gemüse¬

wasser auf . Salz und etwas Muskatnuß wird beigefügt , das Ganze

noch eine halbe Stunde gut durchgekocht und , wenn gewünscht ,

mit Eigelb abgezogen .

23 . Porreegemüse .

10 Wurzeln Porree , 100 Gramm Butter , drei Kochlöffel voll

Mehl , Salz und ein Eigelb .

Die äußern Blätter werden entfernt , der Porree gut gewaschen ,

in halbfingerlange Stückchen geschnitten , in kochendes Salzwasser

gegeben und weich gekocht , doch so , daß die Stückchen noch

ganz bleiben . Aus Mehl und Butter wird eine helle Einbrenne

bereitet , mit Porreewasser aufgegossen und gut aufgekocht . Dann

gibt man den Porree hinein und läßt ihn noch eine Viertelstunde

darin ziehen . Vor dem Anrichten gibt man Eigelb daran .

24 . Grünkohl .

Sechs bis acht Köpfe Grünkohl , je nach Größe , 100 Gramm

Butter , zwei Kochlöffel voll Mehl , eine Zwiebel , Petersilie und etwas
Muskatnuß .

Die Blätter werden sauber geputzt , gewaschen , in wenig

kochendes Salzwasser gegeben und weich gekocht ; dann wird der

Kohl fein gewiegt . Man macht eine Mehlschwitze , dünstet die

feingewiegte Zwiebel und Petersilie darin , rührt den Grünkohl

hinein und gießt mit dem Grünkohlwasser auf . Ein wenig Muskat¬

nuß wird beigegeben und der Kohl noch eine halbe Stunde langsam

gekocht .
25 . Weisskraut .

Zwei feste Köpfe Weißkraut , 50 Gramm Butter , 50 Gramm

Zucker , zwei Kochlöffel voll Mehl , Salz , etwas Kümmel und den
Saft von 1 — 2 Zitronen .

Die äußern Blätter werden entfernt , das Kraut fein geschnitten

oder gehobelt und gut gewaschen . Der Zucker wird in Butter

schön gebräunt , das Kraut hineingegeben , Salz und Kümmel gleich

beigefügt und zugedeckt gedünstet . Ist das Kraut weich , so wird

der Zitronensaft noch beigegeben . Das Mehl wird mit kaltem

Wasser glatt angerührt , an das Kraut gegossen , alles gut vermengt

und noch eine halbe Stunde durchgekocht .
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26 . Rot - oder Blaukraut .

Ein großer oder zwei kleine Köpfe Kraut , 50 Gramm Butter *

zwei Kochlöffel voll Mehl , drei Aepfel , etwas Zucker , Salz , der
Saft einer Zitrone .

Das Kraut wird von den äußern Blättern befreit , fein ge¬

schnitten oder gehobelt , gut gewaschen und in Butter langsam

gedünstet . Man gibt auch gleich etwas Zucker , Salz und die

feingeschnittenen Aepfel dazu . Ist das Kraut weich , so fügt man

den Zitronensaft bei , rührt das Mehl mit kaltem Wasser glatt ab *

gießt es an das Kraut , verrührt das Ganze gut und läßt es noch
eine halbe Stunde kochen .

27 . Sauerkraut .

Drei Pfund Sauerkraut , 100 Gramm Butter , eine Zwiebel , ein

Kochlöffel voll Mehl , Salz .

Das Kraut wird einmal rasch durchgewaschen ; die Zwiebel

läßt man in Butter etwas gelb werden , gibt das Kraut hinein und
läßt es recht weich dünsten . Nun rühre man das Mehl mit etwas

Wasser glatt ab , gieße es an das Kraut und salze . Es bedarf hernach
noch eine halbe Stunde Kochzeit .

28 . Rosenkohl oder Sprösslinge .

Zwei Pfund Rosenkohl , 50 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll

Mehl , etwas Salz und Muskatnuß .

Der Kohl wird zugespitzt , gewaschen , in kochendes Salzwasser

gegeben und weich gekocht . Aus Butter und Mehl macht man

eine helle Einbrenne , gießt mit dem Kohlwasser auf und läßt sie

gut aufkochen Dann gibt man den Rosenkohl hinein und läßt

ihn nochmals anziehen . Zuletzt rührt man ein wenig geriebene

Muskatnuß und vor dem Anrichten ein Eigelb daran .

29 . Artischoken .

Fünf bis sechs Artischoken , 100 Gramm Butter , zwei Koch¬

löffel voll Mehl , Salz .

Die Artischoken werden geputzt , sauber gewaschen und jede

einzeln zusammen gebunden , in Salzwasser weich gekocht . Die

Artischoken müssen ganz bleiben . Das Mehl läßt man in Butter

ein wenig schwitzen , gießt mit dem Artischokenwasser auf und

läßt das Ganze nochmals gut aufkochen . Die Artischoken werden

auf die Servierschüssel geordnet und der Beiguß darüber gegossen

oder separat serviert .
Die Artischoken können aber auch mit zerlassener Butter und

eventuell noch mit gerösteten Semmelbröseln serviert werden .
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d . Gemüse verschiedener Art

30 . Blumenkohl .

Zwei Köpfe Blumenkohl , 100 Gramm Butter , zwei Kochlöffel

voll Mehl , Salz , ein Eigelb .

Man putzt und schneidet den Blumenkohl in kleinere Blumen ,

wäscht die Stücke gut , und siedet sie in kochendem Salzwasser

weich , doch so , daß die Blumen ganz bleiben . Dann werden sie

beiseite geschoben . Das Mehl läßt man in Butter schwitzen , gießt

mit dem Blumenkohlwasser auf und verrührt es zu glattem Beiguß ,
den man eine halbe Stunde durchkochen läßt . Vor dem Anrichten

rührt man ein Eigelb hinein , nach Belieben auch ein wenig

Muskatnuß . Beim Anrichten legt man die Blumenkohlköpfchen

auf die Servierschüssel und gießt den Beiguß darüber .

31 . a ) Spargel .

Drei bis vier Pfund Spargel , 100 Gramm Butter , zwei Koch¬

löffel voll Mehl , ein Eigelb , Salz .

Man schält die Spargel , wäscht sie und kocht sie , in einzelne

Bündel gebunden , in Salzwasser weich , mache eine weiße Ein¬

brenne , lösche mit kaltgestelltem Spargelwasser ab , verrühre sie

glatt , und lasse sie eine halbe Stunde kochen . Beim Anrichten

ziehe man den Beiguß mit Eigelb ab , ordne die Spargel in eine

Schüssel und gieße denselben darüber .

31 . b ) Spargel auf andere Art .

Die Spargel werden in Salzwasser weichgekocht , auf eine

gewärmte Platte geordnet , mit heißer Butter übergossen und mit

in Butter gelb gerösteter , geriebener Semmel bestreut .

32 . Gurkengemüse .

Zwei bis drei große Gurken , 100 Gramm Butter , zwei Koch¬

löffel voll Mehl , Zitronensaft , etwas sauren Rahm , Salz und ein Eigelb .

Die Gurken werden geschält , der Länge nach durchgeschnitten ,

■die Kerne herausgenommen , in halbfingerlange Stückchen geschnitten ,

in ganz wenig Wasser und Salz weich gedünstet , was in einer

Viertelstunde geschehen ist . Lasse das Mehl in Butter ganz hell

schwitzen , gieße mit der Gurkenbrühe auf , gib sauren Rahm und

Zitronensaft hinein , und zuletzt die Gurkenstückchen , und lasse sie

noch eine Viertelstunde langsam durchziehen . Vor dem Anrichten

rühre man Eigelb hinein .



33 . Gefüllte Gurken .

Sechs mittelgroße Gurken , 100 Gramm Butter , Salz , Zwiebel ,

Petersilie , drei Eier , drei alte Semmeln , einige Pilze , Muskatnuß ,

Zitronensaft , etwas sauren Rahm .

Die Gurken werden geschält , der Länge nach durchgeschnitten ,
das Kernhaus entfernt . Die Semmeln schäle man ab und weiche

sie in Wasser ein , drücke sie aus , und dünste sie mit feingewiegter

Zwiebel und Petersilie . Nun gebe man dies in eine Schüssel , rühre

die Eier und gewiegten Pilze darunter , menge alles gut und fülle die
Gurken mit dieser Masse . Dann binde man sie zusammen und

schmore sie auf beiden Seiten schön braun , nehme die Gurken

heraus , schneide die Fäden davon und ordne sie auf eine Platte .

Vom Zurückgebliebenen , nebst etwas Mehl , saurem Rahm und

Zitronensaft bereite man einen kleinen Beiguß und gieße ihn vor

dem Servieren über die inzwischen warmgehaltenen Gurken .

34 . Leipziger Allerlei .

Je ein Teller voll grüne Erbsen , grüne Bohnen , gelbe Rüben ,

Kohlrabi , ein Blumenkohl , ein bis zwei rote Rüben , Brechspargel

und Petersilie . 100 Gramm Butter , drei Kochlöffel voll Mehl , Salz ,

ein klein wenig Zucker und Eigelb .

Die Gemüse werden , jede Art einzeln , geputzt , geschnitten

und in etwas Salzwasser weich gedünstet . Dann macht man eine

helle Schwitze , löscht mit dem Gemüsewasser ab , läßt sie kochen ,

gibt dann sämtliche Gemüse hinein zum nochmaligen Aufkochen .

e . Kartoffeln ( als Gemüse ) .

35 . Petersilienkartoffeln .

Zwei bis drei Teller voll gekochte , in Scheiben geschnittene

Kartoffeln , 100 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll Mehl , Salz ,

ein großer Büschel Petersilie .

Das Mehl wird in Butter ganz hell eingebrannt , mit Wasser

aufgegossen , Kartoffeln , Salz und die feingewiegte Petersilie hinein¬

gegeben , alles vermengt und eine halbe Stunde gekocht

36 . Saures Kartoffelgemüse .

Zwei bis drei Teller voll gekochte , in Scheiben geschnittene

Kartoffeln , 100 Gramm Butter , zwei Kochlöffel voll Mehl , Salz ,

Zitronensaft , ein Lorbeerblatt .

Das Mehl wird in Butter gebräunt , mit kaltem Wasser abge¬

löscht , fein verrührt , Salz , Lorbeerblatt und Zitronensaft , und zuletzt

die Kartoffeln hineingegeben . Man lasse das Ganze eine halbe
Stunde kochen .
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