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Gemiife.

@erithrie Mayonnaije. 2—3 Eigelb werden in
einer engbobigen @dyijfel mit 1/, Liter (*/,, Mafy) feinjten
Deled, basd tropfenwetfe unter bejtdndigem Julf)lm beigefiigt
wird, gerviifhrt, bid ein bicter Teig entjteht. Sodann werben
3 Lofjel Gjfig, feined Saly und der Sajt einer Dhalben
Gitvone davin vereibt.

V. Geniie.

A. Griine Gemiife.

1. @elfer Kafhl. Der Kohl wird zerlefen, gewajchen,
im Waffer gefocht, indem man ihn Bjterd binunterjtopt.
@obann lege man ihn eine halbe Stunbe in falted Lajier.
Unferbeffen werden fiir 6 Perjonen etwa 125 Gram. (ein
Biertelpfund) frijdhe Butter, auch Suppen- oder Ginjefett,
beify gemacht, 4 fchon zerjdhnittene Schalotten hinein gerorfen,
und dann der Kobl mit Pieffer, Salz, ein wenig Wiehl
und einem 2nvichtldifel voll Fleijdhbriibe eine Lievteljtunde
[ang dagu gefodht. Die Pfanne vecte man wohl s, und
pon Reit 3u Reit vithre man davin. Wil man thn red)t
jhmacthajt Haben, fo thue man ein wenig Wiustatenblitthe
in gwei Cidotter, die man mit etwad Wajjer anrithrt, werfe
8 1tber ben Kobl und febre ihn davin wm, ehe man ihn
anvichtet. Sollte e nicdht fett genug jein, o thue man nod
mebr jrijche Butter dajt.

2. Griinerz ober Blatterfohl mit Sdweinez osber
Hammelfleifd). Wit diejem verjdhrt man beim Brithen gerade
wie mit dem gelben. Wian wajde \nn wletfch jauber, jeise
¢ mit et Becferr Wajjer in einem Topf ju, lajje e8 eine
&Stunbe hmg fochen, und thue ein paav tlein zerjdnittene
Sdalotten ober Swiebeln dazu. Nadypem basd Fletih her=
ansdgenommen worden, thue man den Kohl Hinein und vasd
Jleijd) oben auf ober auch an den Nand des Topfes; man
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ftreue Pfeffer und Saly nach Belicben daviiber, doch weniger
bei gefalzenem al8 wr m,emfnn e ul)umm[luu{], man thue
©dymals dagu, decfe den Topf wobl zu, und lafje ihn trocten
einfodhen.

Sm Fall man Hammelfleijd) su dem Kobl fodht, o
m‘f)lm man ‘hmm]tmt jchretdbe dad Fett [oF und Dmbmh_
e3 in fleine Stitcfe, die mit Fleijch und Saly gefoht werben;
dann braudit man fein andeves Fett yu diefem Gemiije.

3. Briipler=Rohl. Briipler-Rohl wird geveinigt, ge
wajden und weidy gefocht, dod) jo, bdaf bdie Kopfe gang
bleibens fobann laffe man ihn in einem Vecen abt tropfen,
indem man ihn mit einer Platte befchoert. Fevner verfdhrt
man wie beim gelben Kohl; man fann thn audh in einer wei-
fen Sance auftragen wie Blumentofl in jolgender Jummer,

4. Blumentofl. Die Blumen werden jorgfdlti gevei
nigt, alle Blattlein bavon gejcdhnitten, ]'Mmu m\fcle mait
ben Blumentohl und laffe thn nicht alzulange in Wafjer
focjen. Man lege ihn forgfiltig auj eine Platte, die Stiele
einmartd gefehrt, damit er die Geftalt einer Blhume wicder
erhalte. Dann witd folgende Sauce dazu beveitet: WMan
nehme ein Stitct fitfe Butter, vithre cinen Loffel voll Wiehl
bavein, ferner auch etwad Fletfchbrithe oder von bem Wafjer,
in weldem der Blumenfohl getocht worden; und naddem
fie eine Weile unter beftandigem Wmriihren gefocht, veibe
man ein wenig Mustatnuf hinein und giefe fie fiedend
itber den Blhumentohl.

Man fann auch) eine Jus- oder Kvebsbrithe bdaviiber
gicfgcn over mur heife Butter mit einem Tropjen Efjig.

5. Weiffrant mit Erbjen. Dad Kvaut wird gereinigt,
gema]djm und qebriiht nacdh Nv. 1. Sodbann dijde man
awet fein zerhactte Bwiebeln in heipem Sdhmaly oder auss
gelajfener Butter, vithre einen Lojjel Wajjer oder Fleijd)=
brithe bazu, werfe dbad Kraut [Jmem mit Pleffer, Salz und
etwas 9 ef)[ und lajje e trocten einfochen.

6. Gehodtes Weijfrant. ""tuc[)bem bad RKrvaut gebritht
worden, nehme man fitv 6 Perfonen 3 Ballen audgebriicfied
Kraut und zerhacke té jein, man Iajfe in einer mnnolfe
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125 Gvam. (ein Bievtelpfund) frifche Butter zergeben und
werfe etne fein jerjdnittene Swiebel davein; wetm diefe mweid)
geworben ift, jo thue man einen Lojjel voll LL‘[)I daj,
werfe dag Kraut mit Saly und Pieffer bdavein, giefe :mm[
baran, bid e8 fo dlinne wird al8 Kinbderbret und [lafje 3
eine Bierteljtunve lang unter djtevem Jithren fochen. WMan
fann nad)y Belicben ein wenig Wiusdfatnufi darvein thun.
Auj gleiche Avt vevfabhre man, wenn man dad gehactte
Sraut, anftatt mit Weild), mit ,5[(1}& briibe austoden [dpt.
i. Gefiilltes Mmuf Man jdhneide von einem (dhonen
grm“n Krautfopf jebes Blatt bejonberd ab unbd bdie Nippen
von  bem Blatt weg, wajde jedes Blatt vedht Jauber
und jchittte in Reit von einer Stunde zwetmal {fiebendes
LWajfer davitber. Jnywijdhen wird folgende Fitlle verfertiat:
S einem Kopf zerhacte man 6 grofe Bwiebeln, lajje jiifie
ober gefottene Vutter in einer Pjanne zergehen, gejottene
Butter lajfe man fehr heify werden, bie fite aber nur zev-
geben.  Wan werfe die Hwiebeln darein und lajje jie vedt
bei werben, alsvann thue man 31 Gram. (R Loth) fein
sevjchnittenen ©pect und eine Hand voll fein gehactte Pefer-
jilie, ober eine gebvatene KalbBnieve mit Fett oder fonit
gebratenes Kalbjletj) mit Nievenjett, flein zevhackt, baju.
Hievauf made man mit Weif= ober Mildbrod und nidht
gar 4 Deciliter (1 Sdoppen) Mild) eine bdicte Suppe,
mijce alle8 unter bie Swiebeln, und laffe e8 unter beftan=
bigem Jtithren einfodben. Nadpem e8 wvon dem Feuer
gerommen, werden 3 bis8 4 Gier davein gejdhlagen und
nu' ihrt, endlich Llejfer, Salz, gc[tm}uu Nagelein und
Mustatenblitthe davitber gejtrent. Jeb m[)lm man eine
Sdyitjfel und lege 8 Bindjaven in die Quere {iber ein-
anber, fo dafy alle den Boben beriihren iy noch weit fiber
ven Mand bder Sifiel hinausgehen. Auj bdieje Schniice
werden juerjt bie grdpten Kvautbldtter fo gelegt, daf fie
ven gangen Wmfang der Sdiijfel bevecfen. Auj ben Boben
wird 1tberdiefy ein grojed Krautblatt gelegt, und diefed mit
per Fiille etwa in ber Dice eines Wiefferritctens bejtrichen.

SHierauj nehme man ein Fweited Blatt, ober in Grmangeling

eined grofen, fleineve Blatter, die Fulle zu bevecfen; be=
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124 Gemiije,

ftreiche biefen weiten Boben mit Fiille wie ben erjten, und
fahre fo fort mit einer Lage nad) der anbern, bHis die Fitlle
perbrand)t ijt. Rulest werben die evften Bliitter iiber die
Fiille sujammen gelegt, und mit den Bindjaden gebundern.
Dann witd ber Kopf in einem grofen Topf mit Wafjer
und Saly ywei Stunben lang gefodht, mit einem @dhaums=
{bffel hevausgenommen und auf die Platte gelegt, auf welder
er joll aufgetragen werben, dodh fo, daf die Knbdpje der
Bindiiven auf den BVoben der Schiiffel su ftehen fommen.
Die Bindfdven werden bhievauj mit ciner Heinen Sdeere
purdidinitten und herauSgezogen. Jn den Kopj werden oben
qwet Ginfchnitte, etwa einen Finger tief, gemadyt, und eine
©pargel- oder Krebd- oder Jus-Briihe paciiber gegofjen.

8. Gebampftes vothes Srvant. Man zerjdneive ober
hobele Dad rothe Kraut fein. Bu 3 over 4 rothen Kraut:
opfen nehme man 125 Gram. (ein Viertelpjund) Butter,
und thue bdiefe in einer ivbenen oder woblversinuten Cafje-
volfe auf die Kohlen. Wenn die Butter zergangen ift, jo
fege man dad achobelte Kvaut davein, thue Pfeffer und
@aly davan, jtrene ein wenig Wiehl dariiber, decte €3 wohl
au, und laffe e8 ungefihr brei Vievtelftunden pdmpfen, bid
¢3 weidh ift. Wihrend dem Dimpijen fehre man es einige
Mal unt.

Wil man bagd Kvaut jauer haben, jo thue man ein
wenig tothen Wein bazu, nadhdem dad Kraut ein wenig
gedamypft hat.

9. Gejfilommter Spinat. Nacdbem er gewajden, ge
reinigt und in viefem 2Wajjer in einem grojen Topf, aber
unbebectt, damit er die grine Farbe behlt, weid) gefocht
worben, wird ev audgejogen, in frijches Wajfer gelegt und
fouber ausgedviictt. Man nehme frijche ober gejotiene Butter
ober Suppenfett; die erjte laffe man nur zergehen, bdie betven
anbern aber [afje man beif werden. Man thue einen Kodj
[dffel voll Mehl dazu und giefe einen Anvichtldjfel voll
Fleifchbrithe dariiber. Dann wird der Spinat, Pieffer, Saly
und nad) Belieben Mustatenblitthe darein gethan und alled
purd) einander gevithet. Jjt alle Brithe eingetocht, jo fann
man thn vom Feuer nehmen.
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Unftatt Fleijchbrithe fann man aud) Mildh nehmen, fii
al8bann braud)t man weniger Tett. !
10. Gehadter Spinat. Diejer wird nach Nr. 8 be- flile
Dandelt, nur muf er, nadybem er gebritht und audgedritctt i}
worden, flein gehackt wevben; bat man einen grofen Widr- i
jer, in welchem ev geftofien rerden fann, o ift ex viel befjer. '
11. Gefullter Spinat. Man wihle grofie Bldtter und
breche bie Stiele davon. Nadhdem jie gewajchen jind, wer=
pen fie in eine ©dyiffel gethan und fiedended IWajjer bdar-
! ntber gegojfen und bie Schiifjel mwobl zugedectt. AWenn fie
/ eine halbe Stunve in dem Wajjer gelegen, werden fie wie-
per [wunmuuonmt{'n uno neben einander mlf ein Brett
gelegt. Dann made man eine Fille nady Nr. 7, thue tn
: jebes Blatt fo viel e3 fafjen mag, wickle ba8 Blatt ju-
' jammen, lege die Kugeln auf ein mit fiiger Butter bdick
beftrichenes Brett ober Platte, und lafje fie in einem Defe

f fein over auj Koblen langjam bacten. Wenn jie unten 1'c)im i
; gelb {ind, jo macdie man eine “i%u"l[)e_ von fitfjer Butter oder g
: Jlahu bavitber. Wan fann jie aud) ohne Brithe ejjen. I 1
[ Auf gleiche LWeife fann man auch) Salat ober Wiangold R
S fitllen, nur miijjen die Vldtter mehr gebriiht werden. 18
: 12, Salnt. Wird gany nad) Nr. 9 behandelt, nur i
muf ev ldnger im Wafjer Liegen.
: 13. Weife und griine Endivie mit breiten ober ge: ! !ii
hadten Blattern. Gndivie witd aud) nady Ne. 9 juberetfet, bl
'3 nue mup man jie, nachdem fie gebriiht ift, wenigjtens wet b il
7 Stunden lang in frijdes 2Wajfer legen, damit fie 1{)1L fi
: . Bitterfeit verlieve. It
" 14. Mangold. Nacddem man bdiejer geveinigt, von i i
5 ben Jlippen gejdubert und flein sevidynitten Hat, wird er,
y o wie der Spinat gebriiht, in frifdhed 2ajjer qu[vq_t 1Und } i
7 jauber t}JLt;@}'DHmI Efmm__[auc man Epr]m[j oder gefottene |
# ﬂfa_tltcr in einem Topf heif werden, aff]}‘h}l_i‘im‘ c_mc\_%um*b}u[ i
1 f[cu:,lm‘fd]c mit einer Hand voll Spect 1L31_ll‘lltfﬁ g'(.l‘!f[}l.l.I_l_tt‘Il, in I
dem Scdhymalz gelb gedijcht wird, man mijdhe einen Liffel voll i
;33 Weehl dagu und einen }‘[m'i_r[n_l_[hifvl uoll‘ ﬁ-l’ei}’rhbl'iil’)e," thie i}
: bann Wangold bazu mit Plefjer und Sal, unb lajje e3 i
einfochen, !
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Gemiife,

Tl man SpecE darin fochen, fo muf er vorher jchon
gefocht fein, und mit dem Gemiije nur vollendd audgetocht
werden.  IWenn man den Weangold backt, jo ift e bejjer.
Man fann aud) etwad Sauerampier davunter bhackeir, was
bem Mangold mehr Gejdhmact gibt.

15. Sdneid=Mangold. Diejer wird nad) v. 13 ober
8 subcrciwr

. Mangold mit gwﬁen Bohnen. Wit dem Mangold
neunl)xt man wie oben. Vie ‘}mt)mu mwerden aud den Hitljen
genonnen; wenn jie nicht mebhr ;unq und art jind, muf
ihnen die Haut abgezogen werden. Dann werden fie bejonverd
weid) 5}L|u€)lmlh, und wenn der Mangold bald audgetodt ijt,
davein geworfen und mit demjelben untereinander gerithrt.

17. Mangoldjticle oder Rippen fricafiict. Vian jiehe
ben Nippen die Fdden ab, zerjdneide jie in jchmale, halb
fingerdlange Stitctchen, wajhe jie und lajje jie tn vielem
Wajfer weih foden. Dann lafje man fjie in einem Seibe:
bectent abtrocfnen, und beveite folgende Sance Da;u' Marn
dimpfe eine Eleine,  feint gejchnittene mmcbci in heifer Butter, und
rithre e \*nm[ voll Weehl daju. Dann giefe man ,\lcmh-
brithe dagu, ein Glad voll Wein mit Pheffer und Salz, eine
$Hand voll vein jerfdnittene ober gehactte Peterfilic und
@dnittlaud), thue die NRippen dagu, 1nd [afje alle3 mit
einander fochen, bid bie Vriihe thre Saurve verloven hat.

9Ber e8 liebt, fann aud) beim Unvichten ein Cigelb mit
ein wenig Musdfatnuf davein vithren.

18. Braune aber janre Mangalbiticle. Die Stiele werden
nach) Nvo. 16 zubeveitet und mit folgender Sauce fervivt:
Man lajje gejottene Butter m{)t heiff werden, rojte 2 Kod)-
Ioffel voll Mehl davin geld, giefe Fleijchbriihe over Wajfer
dazu, Plejfer, Saly und Efjig nach Belieben, bann fodhe man
die Stiele eine halbe Stunbve davin. LWer ed liebt, lege ge-
bahte Brodichnitten auf ben Voden der Platte und vidjte die
Stiele daritber an.

19. Stiele mit Mild). Dieje Stiele werden nach N,
subeveitet, mur [Egt man dad Wehl weg und erjelt
Fletfdbrithe mit Wild.

13
t Dbie
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20. Crfjlefm ooer Sdioten. Nadhbem thnen bie Fadben ab-
gezogen, werden fie gewajchen oder im LWafjer liegen gelajjen.
ABdbann wird eingejottene Butter in einem eifernen Topj
redht eiff gemacht, die ©chiefen bavein geworfen mit Salj,
PBieffer, ein wenig Wehl und fein zerjhnittener Peterfilie.
Mean dectt jie wohl st und (Gt fie bampfen, bid jie weid
find; wdbhrend dem Kochen miijjen fie etliche WViale umges
wandt werden.  Bulet fann man nod) einen Lojjel voll
wletjdhbrithe daran jdiitten.

21. Zuder=Grhfen. Nachdem fie audgehiilft und gewajden
worden, lajfe man fiige Butter in einer Cafjevolle zergeben,
werfe die Grbjen bavein, nebft vein zeridynittener Peterfilie,
einigen Ndgelein, "'"mn[alum fiithe, Pfeffer und Saly nad
“\‘Iiubm, Secte ie Cajferolle wohl u, und lajje jie Humpﬂ'n
big fie weid) {ind; dann fdhiitte man Fleijchbriibe davan,
und laffe fie damit fochen, doch ditvfen fie nicht su dicf wer=
ben, i’lnilult ©aly fann man Aucfer dagu thun. Fir eine
Platte von 4 ‘Jr‘m'imlui thue man zwet Eidotter hinein mit
etwad Mustatnuf und laffe fie unter bejtandigem Wmuriihren
damit foden, 6i8 man jie anvidytet.

22. @riine Grbjen mit Fleild. Man fode Hammel:
fleijd) von einem Nievenjtiict, oder audh eine gefitllte Hommels-
brujt mit 2Wajfer und Sal, bi8 ¢8 weid) ift. Dann nehme
man dagd Fleijd jommt der Brithe aud vem Topj, lajje ge=
jottene Butter vecht heify werden, werfe die vorher geveinigien
und gemwafjchenen Grbjen hinein, jtrene eine Hand voll Wiehl
paritber, und lajje fie davin dimpfen, bid jie weid) jind.
Der Topf muf aber wobhl zugedectt fein. Sodann giefe
man bie Brithe von bem gefochten Hammelfleijch dazu, thue
eine mit einigen Niigelein bejtectte Swiebel, ywei jujammen-
gebunvene Yauchftengel und flein zeridynittene Petevjilie, fein
erichnittenen Wangold oder Salat bazu, und lafje €8 mit
den Grbjen und bem Fleijdh fochen, bid fjie gallevid) find.
Wenn man will, jo fann man bdad Fleijd), ehe man es
auftvdgt, nod) auf den Jtojt 1iber die Gluth legen.

il man anftatt gefitlltem hnmmenlemh, oie Grbien
mit gefiillfen jungen Habnen aujtvagen, jo miijjen die Erbjen
wie die Sucter-Grbjen gefocht werben,

LANDESBIBLIOTHEK
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23, Fritfe weljdhe Bohuen. Naddem ihnen bie Faben
abgesogert worden und fie gewajdjen {ind, werden fie in
vielem ajjev weic) gefocht, dev Topj muf wenig bebectt
werden, damit fie die griine Farbe nidht verlieven; dann werden
fie mit bem Scharmldijel angevichtet, Piejfer und Salz bavitber
gefprengt, eine gute Hand voll fein gefchnittene Peterjilie
parauf geftvent, und ein paar Lojjel voll feifie Butter dar=
itber gegoffen. 1m fie vedht gut Fu maden, werden fie
nodhmals in die Vianne geworfen, einigemal itbev vem Jeuer
gewandt und wicder auf die Platte gelegt.

24 Auf cine andere vt Nachbem die Bohnen, wie
vorhin, weid) gefocht worden, lafje man eine fein zerfchnittene
Rwiebel in Butter weid) wevden, unter beftandigem Mithren,
thue dann einen fleinen Kochldfjel voll Wiehl und eine Hand
voll Veterfilie davein und giefe Fleijehbriibe davan. $Hernad
johiitte man die Bohnen darauj, und [affe fie mit Pfefjer und
©aly foden, b8 nur nod) ein wenig Brithe iibrig bleidt.

25. Mo auf eine anbere Arf. Wian [ajje Schmalz
und Butter beify werden und wevfe zwet fein serjchnittene
Awiebeln und einen Kodbjjel voll Miehl Savein, rithre alles
durdheinanber, bid die Bwicbeln weid) gemworoen find, werfe
bie zuvor weid) gefochten Vohnen davein, thue @aly und
Preffer und ein Glag voll Wajfer davan, und lafje die Bohnen
trocten einfochen. Nach Belieben Eonnen aud) die betven lehyten
vten Vohnen mit gebratenen Nippen von Sdweine= odev
SHammeljleiich aufgetragen werden.

Die Vobhnen fonnen auch) mit einer Butterjauce nach
Nr. 4 zubeveitet werden.

26. Junge grofe oder fogenanute San=Bofhnen. Diefe
Bohnen Fann nan nur gang jung braudhen, man (Gft jie mit
einigen $Hinden voll fein serjchnittenem Mangold weid) fochen,
panm werden jie mit dem Schaumldfjel aus dem Wafjer gesogen,
und folgenve Brithe dazu gemadht : Wean (affe 4 fein gevjdnittene
Sdhalotten in frijder Butter weid) werden, ftvene einen Lojfel voll
Mehl dazu, vithre 8 wieder durcheinanver, thue Fleijchbrithe
pavan, etwad Scnittland) und flein gejchnittene Reterfilie.
Dann werben die Bohuen mit Pieffer und Saly davein ge=

Baden-Wiirttemberg




f el T e SR W W

-

o

2
5
e
D

I
1

(Semiife. 129

worfen und nachbem fie ungejihy eine Bievteljtunde gefocht
haben, angevidytet. Sollten fie aber zu dict werden, jo giefe
man Wajjer odber Fleijhbriihe nad.

Auf gleiche Avt tann man fie fochen, wenn man anjtatt
Fleijchbrithe odber Waffer Mild) dbavan thut.

27. Gefiiliter Salat. Wan fdnetve von fchonem gros
fem Kopffalat die TWurzeln mit den unveinen Blattern
ab, lajie ihn, wenn ev gewajdhen ijt, in fiebendem LWajjer
ein ober wet IWall auffochen, nehme jeden Kopj bejonders
mit einem Schaumidfiel ausd dem Wajjer und lafje thn eine
Biertelftunde legen. Hernad) driicfe man jeden Kopf mit
beiden Hinden forgfiltig aug, jo daf die Vldtter nicdht zev=
veigen, dann lege man bie Salattbpfe auj ein Brett, breite alle
Blitter audeinander, {cdhneibe bad inwendige Gielbe feraus,
oritcte €3 nodh einmal vecht aud und hacke 3 mit zerjdhnittenen
Bwiebeln gany fein. Mian nehme u jedem Salatfopy eine
mittelmépige Swiecbel. Hernach dimpfe man basd (Sehactte in
Butter, thue Saly und Pfef m und ein in beifer Wtildh
eingemweidhted ".‘Jii[cl;bmn und 3 Gier dagu, rvithre alled durdy=
einander und lajfe e3 nod) ein wenig focen, biS e8 ganj
weich ift. Man thue von der Fiille in jeden der auseinanbver
gelegten Kopfe, {dhlage die Bldtter ordentlich dariiber jujanmen
und umbinde jeden Kopf mit einem Faden einigemal, [tqc
oie \_.(‘LI(IIKD]JEL‘ inggefammt in eine Cajferolle dicht neben ein-
anber, giefie halb Fleijchbriihe und Halb Waffer barvan und
lafje § u oret Bievtelftunden fochen, ul)mc dann einent nad
vem mﬁun aud der Britbe, [mc jie auf eine Vlatte, jdhneive
bte Fdden davon und fdyiitte eine weiffe Briihe daviiber.

28. Frifajfivten Kopfjalat. Man jdyneide alled Griine
von jdyonem mpnu[m wajde ihn fauber, binde bann
jeden &opf mit einev Eleinen \_.L[):llll Dmunumu und laffe
ihn mit Wafjer weich tochen, ziehe thn mit einem Shaums=
(offel hevaus und lege ihn in frijches Wajjer. Hievauj thue
man in eine breite Cajjerolle ober Tovtenpjanme ein Stiict
frijche Butter, driicke jeden Kopj aus, lege jie in die Cafjerolle
bicht neben eimander, thue Pfeffer und Saly daranm, decte jie
wofl su, laffe jie auj beiden Seiten gelb werden, qwhe gwet
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Tafjen voll Fletjchbrithe dazu und laffe jie nodh eine Vievtel=
ftunde focjen. SHernad) lege man bie Kopfe in eine Platte
und fdneibe die Jiben davon. Gollte die Brithe su ditnm
jein, jo fann man da8 Gelbe von 9 @iern mit ein wenig
Mustatnufy davein rithren, over audy ein Stitctchen frijche
Butter im Niehl umiehren und bdaran thun, man |chittte
sann die Sauce iber ben Salat und trage ibhn gu Tijche.

Man fann die Salattdpfe in vier Theile jhueiden und
fie fochen wie die ganzen Kopfe, over wenn fie ausgedriictt
find, lege man fie in die Sauce.

929, Spargeln. Man binde 42 oder 16 Spavgeln Fu=
fammen, und laffe fie in Salzwafjer weid) focdhen. Unter=
defjen macht man folgende Briibe: Fiir 4 Verfonen [Apt man
KO Grammed (3 Loth) frifche Butter mit einem halbent Kod:
[Hffel Mehl zevgeben, pann gieft man ungefibr ein Glas
poll Fleijchbrithe wnd nach Belieben ein wenig Cfjig davan,
nebjt Pfeffer ober geviebener Mustatnufp. WMan viihre bie
Brithe, biz fie fodt, lege die Spargeln auj eine Platte und
fdhiitte die Briihe daviiber. Wenn bie Brithe zu ditnn jein
follte, jo fann man 9a8 Gelbe von einem Gi davein rithren.

Man fann andh folgende Briibe dazu machen: Wian
lafjfe 425 Grammed (ein BViertelpjund) frijhe Butter zers
geben, thue etwa einen halben Kaffeeldyiel voll feined Wiehl,
eben o viel Gijig und ein wenig Saly bagu, jchiitte bieje
Brithe in eine porzellanene Shiifjel, decte fie zu und gebe
fie su ben ©pargeln auf ben Fijhy. Diefe Brithe muf aber
erft gemadht werden, wenn man bei Tijche jibt.

Man fanit aud) eine Brithe von Ejjig und Baumol
madjen, wie 3u faltem Braten, oder heife Butter mit etwad
Gjjig itber die @pavgeln jchittten.

30. Spargeln-Muf. Wan seridineide die Spargeln
ffein, bi8 an bad Weife, lajje jie im @alzwafjer weid) fochen,
und giefie fie dburch ein Sieb. Dazu macdhe man eine Briihe
wie in tro. 29 bejchrieben ijt, thue die gerjchuittenen @pargeln
pavein, und lajje fie ein wenig Lodjen. Dann verflopfe man
a3 Gelbe von 2 big 3 Giern mit ein wenig Wajier, vithre ed
in bas Spargelnmuf und ridte es jogleid an.
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31. Mctifdolen. Man jdneide von den Wrtijdhofen

: unten am Boven alles Griine hinweg, jowie oben an ben
: Bldttern dad Epibige, lege fjie in (iedended Salzmwafjer [
; uno lajje fie fochen, bi8 man bie Bldtter heraudziehen fanm, L
.’ nefme die Antifchofen Heraus und jtiivze fie wm, damit alled | i
3 Waifer auslauje. Man fajffe dann bdie mittleven Bldtter f it
; mit einander, jiehe fie hevaus, lege jie bei Seite, und nehue

y mit einem fleinen GR(Offel dad SHaavige oder den Samen,

1 der auf dem Boden liegt, fauber hinweg. Dabei muf man

aber Acht geben, dbafy der \tLt's fchom gang bleibt, Hernadh
Ilqr man die au ‘qr,uquwn S[dtter wieder hinein, mache eine
@ance nach Nvo. 4, (dhiitte in jeve Wrtijdhofe etwa wvier
Lofjel voll Davon und trage fie dann zu Tijde. Man fann

aud) Kveb3- oder Jus-Brithe davein thun.

3 32. Gefullte Artijdofen. Vian fode bdie Avtijchofen
; anf gleiche Avt, wie oben gemeldet ijt, und macdhe folgende il
¢ Fiille dazi: Bu viev Artijchofen dijde und vdjte man eine LR
D fleine $Hand voll fein zerjdhnittene Schalotten in 62 Gram. {
1 (einem balben Vievtelpjund) frijder Butter weid). Dann Wi

hace man 4120 Gram. (ein Biertelpfund) Kalbsleber mit (i

1 32 Gram. (2 Yoth) SpecE, und bie in ,\[E.‘I]L“I)blllI)L einge:

. wetchten ‘Bm]mnm eined @ubroddens gang fein, thue Died

E Gehactte in bie gediimpften Schalotten und ln_i)u e5 etlidye

1 mal durcheinander. Swei Cier, Salz, ein wenig Piejjer und hE

e serftofene Nigelein oder Wustatenbliithe werden nod) beige- i

T fiigt und etnen Augenblict unter bejtandigem Nithren gefodht. H
Wenn nun bads Stadlidhte oder der Same aud den _ I

[ Artifdhofen genommen ijt, fo ftreiche man die Fiille tnwendig i

auf ben Boben ber Artijchoten, lege bie Bldtter wieder davauf,
beftreiche eine Tovtenpfanne oder ein Blech mit frijcher Butter j
und lafje die rtifchoten bavin ober tm Badofen eine Vievtel= |

n bt by ke e i ; I
1 jtundbe baden. Die Sauce jervive man bejonders. |

! e < raks : : 4l
e 33. Gebadene Artijhofen. Man veinige 6 bid8 8 |‘
1 Yrtijchofen von mittlever Grofe, wie die vovigen, und fode i
n fie in nur wenig Salywajjer, nehme fjie dann bhevausd
5 und laffe fie auj einer Serviette abtroctnen, jdhneide jie in f !l

vier Theile, thue dad Haarige ober den Samen davon, lege jie
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in etn irbened Gefhirr und thue ein ©lad voll Gjjig,
gangen  Preffer, Nagelein und zwet ERldffel voll feines
Baumdl davitber, vithre e wofhl durcheinanber und laffe
¢ cine Stunbe maviniven. Unterdejfen rithre man 4 Kod)-
[Bifel voll Mehl mit Wein an, thue dad Weife von 4 Eiern,
einen Lbffel voll Provencerdl und ein wenig Sal und
Pieffer dazu, und rithre alles woll untereinanber; bdanit
nefme man bdie Artijhofen aud der Warinave, lajje fie ab=
tropfen, taude fie in die Mafje, weldhe jo dick jein muf,
bafi fie auf Dem Urtijchofen hangen bleibe unbd nidht fo
jchuell abloufe. Dann bacfe man fie in bheiger Butter gelb=
{ich braun, driicfe eine Hand voll Peterfiltenblitter wohl aud
und focdje fie in Der heigen Butter eine Winute lang, hebe
jie dann mit bem Schaumldjfel hevaus, fjtreie jie diber bie
jchon oreffivten Artijdhofen und gebe fie gleich 31 Tijche.
34. Gforgoneren ober Salfivi. Wian lege jie n etrr
grofies Gejhive in frijhed Wafjer, mit einer Hand voll
Mebl und einem Balben Glas voll Gijig gemijdht, damit
bie Wurzeln 1weiy bleiben; man jdhabe die dufere Jinbe
forgfdltig ab und lajje fie dann ungefdbr eine guie Stunbde

in ©alywaffer fochen. SHierauj werben fie in der Brithe,
bie in Nr. 4 bejchrieben ift, nohymals gefocht.

35. Gefodhte Selfevi. Man Hoble ober jerjdneide die
Sellexirrzeln febr fein und laffe fie in LWajfer fieden, big
jie weich find, ditmpfe eine fein erfdhnittene Brwiebel, einen
Kochibitel voll Leipmehl und ein wenig Peterjilie in friz
jher Butter, jhiitte Fleifchbrithe ober Wafjjer dariiber 1und
thiue Saly und Pieffer ovder zerjtofene Nigelein davan, lege
pie Sellevimurzeln hinein und lafje fie eine Halbe Stunbde
fodyen.

36. Gefiillfe Selfevi. Man nehme jo viel Sellevitope
als Perjonen, jdhile jie fo tund ald moglih und hole jie
aud, wie die Kartoffeln; juerit jdueive man aber oben eine
Sdyeibe ab, hernad) madje man folgenve Futlle bavan: man
fbje Haut und Fajer von 250 Gram. (einem balben Bfund)
RKalbileiidh, hacfe died mit 125 Gram. (einem BVievtelpjund)
Rinvermart, Shalotten, Petevjilie und einigen Sweigen
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Bajilifum fehr fetrn; dann lafje man 125 Gram. (ein Biertel=
pfunb) frijhe Butter zevgeben, thue dad Gehactte bavein,
oifhe e8 ein wenig, thue zwet Gier, Saly und Mustatnuf I
Doz und vithre e8 nod) ein wenig auf dem Feuer, damit
e8 fliefend bleibe. Die Selleri-Kopfe werben damit gefitllt,
mit der Scheibe zugebectt und mit Faben zugebunden. Dann
ftelle man fie bicht nebeneinander in eine [n't‘itc Cafjerolle
und lajje fie mit balb Fletjhbrithe und Hatb 2 nn‘u weid) yitt
foden; ‘»u‘ Brithe muf iiber die Kopfe gehen. Dann lege i
man fie ein wenig auf eine Sevviette, damit fjie trocken i
werdenr, und glacieve jie mit Fricajjee. Dazu wird folgende
@auce jubereitet: Wean nehme ein Stitct frijde Butter,
thue ein wentg Viehl, einen Wnvichtldffel voll gute Fleijdh-
brithe und ben Saft einer halben Citrone daju, lafje €8 en
wenig fochen und vithre dbag Gelbe von zwei Ciern davein,
bann thue man bie Sauce auf eine Platte unbd lege die
@ellert bavein.

37. Miibtahl vber Sohlvaben. Nadjoem die Kohlraben (h

=

& gejchilt, in diinne Scheiben zerjhnitten und 1weid) getodht WE N
’ worden jind, viihre man einen Eleinen Lojfel voll Mehl in L
" einem Stiick frifcher Butter, {chiitte Fleifchbrithe dazu, nebft

Peterjilie, etwad Scdnittlauch) und einigen zerjtofenen Nige-
lein. Dann werden die Kobhlvaben mit Saly in die Briihe

> geworfen und nod) eine balbe WBievteljtunde bdarin gefodht. |
' Uuf die gleihe Weife wird verfahren, wenn man anftatt 1-'i1 _
3 Fletjdhbrithe Mildh dagn nimmt. i i,
i
Z 38. Koflvaben braun zu foden. WMan jdabe und 1
: fdhneide junge Kohlraben in fingersvicte Wiirfel, wajdye fie i
1nd lajfe jie in einem Durdhjchlag wohl abrinnen. 15 Gram. &
(ein Loth) feiner Bucter wird dann mit ein wenig Wajjer jo il
¢ Tange gevdjtet, bi8 er vaud)t und gelb ijt; bdie Kohlraben , |
¢ thut man davein mit 31 Grvam. (2 Loth) Butter, jdwentt @i
¢ fie Gerium und [aft jie brawngelb wvll‘ml. Man ftaube eine |[
is Hand voll Viehl Ddaviiber, thue einen Wnvichtldffel voll : 1
) Kletjchbriihe, Saly und M 11~1m fnug Dnon nd faffe jie lang= |
) fam fochen, bis fie weid) jind und bie Sauce gany fury ijt. : I
A 2enn man will, {o fann man aud) gedbampfted Hammel= i
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ffeif, Gnten, junge Habhuen, ober aud) jede andere At
Gefliigel dau thun.

39. Junge Pajtinafen. Die Pajtinafen werven ge=
wafcbent, abgefhabt, mit vielem Wajjer weid) gefocht und
abaelchiittet, jobann Dampjt man fie in frijer Vutter, und
perfibrt bieyu in folgender Weije: Man thut in eine Sajje-
volle frijhe Butter nach) Velicben, nimmt einen KodIbjjel
poll Mehl und verrvithrt e8 in bev Butter, bis jie gany jev-
gangen ijt, thut Fleijhbriihe dagu, jo viel ndthig wird, um
bie Sauce ju verdiinnen, dann werben die Paftinaten bdar-
ein gethan, mit efroad Pieffer und Saly; man lft jie nody
ein wenig fochen, veibt dann nod) etwas Niustatnuf pariiber
wnd ridhtet fie an.

40. Qunge Paftinafen und gelbe Ritben mit Hammelz
fleif). Daz Fleijd) wird auerft in Wajjer mit Saly und
einer fein jerjchnittenen Bwiebel gefocht, dazu ift aber MNieven-
jticf nothwendig. Wenn nun 0as Sleijh balb gar ijt,
werden die Paftinaten unbd gelbe Nitben jerjdnitten, roh
bavein geworfen, eine fleine Hand voll Weehl davitber ge=
fovengt, Pfeffer und Saly und ein wenig fein gejchnittene
Peterfilte daran gethan, wobl zugedectt und eingefodyt. Dasd
Fletfch mup aber nodh), ehe 8 aujgetragen wird, auf ben
Joft gelegt werden.

41, Gelbe Ruben mit Fleijd). Nadydem fie gejdhabt,
geoajden und in Gticte verjdnitten find, mwerden jie in
einem Topf mit Wajjer auf's Feuer gethan, eine Viertel-
ftunde lang gefocht und in ein Seibebecten abgejdittet.
Nachher thue man Hammel= ober Schweinefleijd) mit Wajjer
in ben Topf, nebft fein sevjchnittenen Bwiebeln, bie gelben
Ritben oben davitber, eine Hand voll Wehl, Piefjer und
@alz, und tm Fall das Fleijdh nicht Fett genug bat, nod)
einen Lofiel voll Butter oder eher nod) Scymaly dazu, und
fafje jie trocfen einfochen.

B. Ditrre und eingemadite ©entiife.
1. Sanerfraut. Man nimmt da8 Kraut aud dem

©alz, wijdht es ein= bis dreimal, je nadypem e8 lange ein=
gemadyt ijt, Duitcft €8 aud, und et es mit gevduderten
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Sdyweinefleijd) auf’'s Feuer. Nacdhbem 8 eine Stunde ftark
getocdht hat, giege man 4 Deciliter (1 Scdhoppen) Wein daju,
aud) @aly, nac) Belicben Schweine: over Ginjefett, und
(affe e3 trocfen einfochen. Gang frijd) eingemadytes Sauer-
tvaut brandyt man nicht u wajjern.

2. ©aure RNiiben werden anf gleihge Weife gefocht,
wie bua Gauerfrant,

Eingemadyte Enbivien werden gewdjjert, abaefocht,
mit f\-lviidwn'li_]v, Butter, Mustat gedampjt. — Seit ded
Sodens 2 Stunbden.

4. Gingemadte Bohnen nerdben gewdifert und abaefodht
unb wie frijhe Vohnen gedampjt, ober tvocten abgegojjen
und eine oicke Gierjarce dazu gegeben.

Beilagen wie im LVorhergehenven.

5. Diirre Grbfen. Die Crbjen werden gereinigt, ge-
wajden und mit “‘~a1|u auf's Feuer geftellt. Wian Ddecte
jie su und fode fie [lmf big die Hitllen oben auj fommen;
oiefe nehme man mit einem Schaumldifel jauber weg, t[Jnc
Beinwert oder Spect oder aucdh) Naudywiivjte davein und
laffe fie mitfochen, jowie gejhnittenen Laud) und Sellert
und jwet vein gejdynittene, in Butter ober Schmaly gerditete,
Swiebeln.  Seit bed Kochend 2 Stunbden.

6. Sinjen. Dieje werden nad) r. 5. behanvelt, nur
it e8 nicht nothig fie su bhiiljen.

7. 2Beife Bolhuen werden nach e, H. behanbelt,

Alle diefe bret Gemiije founen aud DEJHL Kleijch, al
Jajtenjpeijen, gefocht werden, nur muff alddann mehr Butter
DAz genomumen mwerden.

8. Gedivete Bohnen. Diefe miifjen ded Abends vor=
ber in warmem 2Wajjer etngeweicht und wobhl zugedectt
erdenr; dann werben jie jauber gemwajchen und mit faltem
oder warmem 2Wajjer weid) gefodht. Hievauj lait man jie
in einem Sethebecfen austropjen. Unterdejjen dijche man
2 flein gejhnittene Hwiebeln in Butter ober Sdhmals,
vithre einen Loffel voll Wiehl bazu, giefie einen ¥bdjjel voll
Fleijdybrithe oder Waijfer bariiber, thue bdie Vohnen davein
mit Pieffer und Saly und einer Hand voll vein zerjchnit=
tener Petevjilte, vithre alles burd) einander und lajfe fie
einfodyen.

LANDESBIBLIOTHEK
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9. Snite. Dicfe werben die Nacdht vorher tn war=
mem LWajjer eingeweidht, fauber gewajdhen wund in falted
MWajfer mit einem Stitct Spect ober gerduchertem Kinnbacten
in einen Topf gethan. Man fann aud) Brujtternen von
Nindfletih nehmen. Werben fie von dem Fleijch nicht fett
genug, fo lajje man Butter ober Schmalz heif werden und
giepe e8 davitber, und lafje jie Dann gav werden ; man fann
in ber Butter ein wenig Viehl geld vodjten, welhed ihnen
einen febr gquten Gejdymact gibt,

C. Sartoffellpetfen.

1. Sarfoffeln u foden. Die Kavtofjeln jollen fo viel
wie mdglich von gleiher Grdfe fein, jie werden jorgjiltig
gejdhilt, wdhrend bem Schdlen in's Waijfer gelegt, davin
einigemal und war wijden den Hinbden tiidhtig gewajdjen,
abgefpillt und bi3 jum Gebraud) in frijches Wafjer gelegt.
Atsdann fdyiitte man fie durd) ein Sethebecten, und bringe
fie in einem nicht zu Eleinen Topf, mit fochendem LWajjer
bebectt, auf’3 Feuer. Frijhe Kartoffeln fann man mit
taltem Wajfer anjjeten. Dasd Saly muf gleih) dazu gethan
werden, mwobei su bemerfen ift, daf frijche Kartojjeln mebr
@alz exfordern al8 alte. LWiahrend dem Kochen {dhdume man
fie, laffe fie sugedectt, und foche fie weder zu ftart nod) zu
jdnell, Sind jie weidh), fo giefe man jie jorgjaltig ab, das
mit fein Wajjer suviictbleibe. Man ftelle darnad) den Topj
wieder einige Minuten jugedectt auf’s Feuer, nehme bden
Dectel ab, fdhwenfe die Kartoffeln, damit die wajferigen
Theile verbampfen, und decfe jie dann zu. Vefjer aber ijt €8,
{ie jofort in einer erwdvmten Schiijjel bebectt zur Tafel 3u
bringen, benn feine Speife verliert owrd) Stehen fo fehr
ihren guten Gejdmact, ald Kartofieln.

Das fitvzere oder lingere Kochen der Kartofjeln hangt
pon ber ©orte, aber auch von der Jabreszeit ab; feine
frifhe Kartoffeln bediirfen 15—20 Minuten, 8 fteigt bis
qum April, wo man big zu 3/, Stunven vechnen fanm.

2. Kartoffeln mit Fleijdhbritye. Man dijde eine fein
serjdnittene  Swiebel in einem Stitctchen frijcher Dutter,
thue einen Cdfjel voll TWeifgmehl und eine Eleine Hand voll
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Peterfilie bavan, bdifhe ¢8 nodh ein wenig damit, obne e3
gelb twerden 3u lafjen. AlBdann giege man Fleijchbriihe .
pavitber, thue jouber zerfdhnittene Kartoffeln dazu, und Ilajje il
jte eine BVierteljtunde fochen. [ i

3. Gedampfte Kavtoffeln. Man lafje ein gutes Stitct 11
1 frifher Butter in einer Cafjerolle zergeben, aber nicht Beif L it
l werden.  Nothen Kariofjeln jdhabe man die Haut ab und
t jchneide jie vund, wajde fie etn ober zwei mal in frijhem

Waffer, lege jie gleich in die BVutter, fprenge Salz und ein ;

wenig Pieffer, aud) jein zerjdnittene Peterfilie dariiber, becte i

jie recht su und lafje jie eine Wievteljtunbe dimpfen. Her= '
( nac) giefe man 1 ober 2 Loffel voll fette Fletjchbrithe ober {1

Milchrahni davan und lajje jie nod) ein wenig damit fochen. '
1 4. Gebadene Rarvtoffeln mit Eier. WMan  {dwelle
Kartoffeln, jdile und [dneide fie rtund, werfe fie in ge:
jottene beifie Butter mit Plefjer und Salz, und bdece fie
vedht su.  Man zerflopfe 4 Gier ftart (die Gier miiffen
tmmer mit einer Gabel zevflopit werben), jchiitte 4 Deciliter
(1 Sdyoppen) Wiild) ober, wad nod) bejjer ijt, Milchrabm
oazu, giepe es 1iber bie Kartofjfeln und [ajje dieje bet gelin: it
pem tFeuer bacfen, damit fie am Boden gelb werden. AlS: [ B
dann fehre man fie auj einer Platte wm, thue nody ein
wenig Butter in die Pjanne und lege dbie Kavioffeln mwieder
oarein, bis jie auj jener eite aud) gelb jinv.

b. Muf eine anbere vt gebaden. Wian jchwelle 12
meblige SKartoffeln, und wihrend jie warm jind, jdneide i
man fie fein auj einem Bretf, zerduiicte fie ju Wiehl und e
thue jie in eine Sdiijjel, man viihre 4 Gier, cined nad 11

|

e e

— et T, e e Ve (O

— = =t W

1 bem anbdern, barein, und thue 8 Deciliter (eine Halbe Wiaf)
r Milch, ein wenig Plejfer und Saly dazu. ESodann lajje
/ man gejottene Butter in einer eijernen Pjanne vecht Beif !

t i werben, thue bdie Wiajje davein, bdecte fie und lajje fie bet i
¢ gelinbem gFjeuer gelb wevden. UlSbann fehre man jie wm, '
3 macde nod) ein wenig Butter bheijy, und lajje {ie auf ber
anvern Seite aucd) gelb werben. Vejjer noch) werden jie, fti

n wenn man 62 Gram. (4 Loth) frijdhe Butter daju vithet.
6. Gicfitllte Sartoffeln. Wan hHoble runde Kartoffeln

von mittlever Grdfe mit einem fleinen (Hhavfen Ldjfel aus,
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nehme auf 30 Kavtoffeln 8 mittelmdfpige Swiebeln, fchneide
und hacke fie fein, und Ddijhe jie in Deifer Vutter. Dann
fchittte man 4 Deciliter (einen Schoppen) jiedende Mild
Tiber ein fein zerjchnittened Milchbrod, nehme 3 Cier, Saly
unb Peffer, ein wenig zerftofene Nagelein, eine Eleine Hand
voll fein jerfdhnittene Peterfilie, und nach BVelieben 200 Gr.
(ein halbes Pjund) fein gehacfted Kalbileijch mit Itievenjett,
und vithre alled wobl unfereinander. $Hievauj bejtveidhe man
eine Tovtenpfanne dick mit frijder Vutter, fiille die Kar=
toffeln, lfeqe fie Dicht meben einanbder in die Tovtenpjanne
und lajje jie eine fHalbe Stunde bacten (man mup aber obern
und unten Feuer madien). AlSdann mache nan jolgenve
Sauce bazu: Wan dijde eine fleine Hand voll fein zer-
{dnittene Sdalotten in einem Stiicfchen frijcher Butter,
nehme einen Kochloffel voll Wiehl mit einer Eleinen Hand
voll fein gerfhnittener Peterjilie, dijhe e8 nod) ein wenig
mit den ©dalotten und vithre ungefihr 4 Deciliter (einen
Scdjoppen)  Fleijchbrithe davein und eben o viel Waifer,
dbanu 3 bi3 4 Kodldfiel voll Eifig, ein mwenig Lieffer und
@aly, zwet Yorbeerblatter, ein wenig Nitgelein, und laffe
diefe Briihe eine qute halbe Stunde fodhen. It fie Hernadh
st Dick oder nicht jauer genug, jo fann man mehr Fleijdy-
britbe ober G€fjig nachgiefen. TWenn nun bdie Kartojfeln
jchdn gebacten fjind, fo Tege man fjie auf eine Platte und
vichte die @auce bdaritber an. Man fann fie aud) mit
einer weifen Butter- pder Kreb3brithe auf den Tijd) geben.
Auch fonn man jie in einem Oefelein backen.

7. Karfoffelz2Wiicfte.  Man dhiitte warmesd Wajjer
ither ein Kalbshivn und hiute es8. Danu thue man 32 Gr.
(2 Loth) frijche Butter in eine Cajjerolle, riihre einen fleinen
SKodylojjel voll Weifmehl davein, jowie 2—3 fein Ferjdhnit:
tene und gebactte Sdalotten, giefe 4 Deciliter (1 Sdoppen)
fiebende Fletjchbrithe dbavan, lege bad RKaldbshirn hinein mit
Preffer, Saly und fein gefhnittener Peterjilie, und laffe es
parin fodhen, Hi8 man e3 ganz verrithren faum. Ferner
verflopfe man 3 Eigeld mit etnem Lofjel voll Wafjer, vithre
pag Kalbshivn jorgfiltig hinein, dafy e8 nid)t Jdheive, jdhwelle
sugleic) D bis8 6 {chone mehlige Karfoffeln, lajje jie falt
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werben, reibe fie fein, und vithre fie nadhher in dad Hirn,
bamit €3 einen Teig gebe, den man fdneiden Enne. Diejen
Teig thue man oauj ein Brett, [prenge ein wenig feined
ICeiftmehl davitber, wirfe ibn ein wenig, und volle dann
fleine fingersbicte Witvjtlein bavon.  Hievauj Tlajfe man
gejottene Butter fehr beif werden, nehme aber ja nicht u
viel davon, denn fonft gevjahren die Wiirjtlein. Sodann
thue man die Planne vom Feuer und lege von den Wiirjt-
lein Dhinein, Dodh nicht su nabe an einander, dbamit man
fie umbehren tonne, und bacte fie auf allen &eiten Det
gelindbem Feuer. Diefe Portion ift fitv 5 bidg 6 Perfonen
genitgeno.

8. Griine Kartoffeln. Man wajde eine Hand voll
Peterjilie, Schnittlaud), swei Hinbe voll Spinat odev jungen
Mangold, {hneive und DHacte e8 fein. Wan zerlajje in
einemt eijernen Topf ober in einer Cafferolle frijdie ober ge-
jottene Butter, chneide zwet Swiebeln fein, dijche fie mit
pem Gemiife und einem iiml[ifli Mehl in die Vutter,
bis e8 weid) ift, giege Fleijchbriibe ober Wajjer bagu, nebjt
Pieffer und Saly thue ﬁw ael L‘[)lULlLL\H und gejdynittenen
‘u.m!mw{u pavein und lajfe fie eine Viertelftunde fochen.

Anftatt Spinat oder Mangold fann man aud) Sauer=
ampjer nehmen, wenn man ihn liebt.

9. Kartofielmehl 3u maden. Man wafde eine gute
Quantitit Kavtojjeln, Jdhdle und veibe fie fein, giefe LWajjer
davauf, tetbe jie wobl mit der Hand und jdiitte fie in ein
$Haarfieh; man treibe die Majje hindurd) und thue noch
mebhr Wajjer dazu, bdbamit alled Schletmige davon fonue.
Diefes leimige LWaffer lufjfe man fjiken, jdiitte dad lautere
oben ab, giefie wieder frijches LWajjer darauj, vithre alled
wohl durdjeinander und lajje €8 12 Stunven jtehen. Dann
giege man alle8 Wajjer vein ab, thue bdie guriictgebliebene
dicfe Wiajje auj ein Brett und theile jie auseinander; man
trage fie an einen [ujtigen Ort, damit fie jchell austroctnen
fonune und gani havt werde, jtofe fie n einem Worjer fein,
treibe fie burd) el Haarjieb, und verwahre fie alg Wiehl.
Man fann WViehljpeifen, Vacwerf und Suppen baraud
macden,

LANDESBIBLIOTHEK
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140 Salate.

10. Kartoffelpudbing. Man reibe 20—30 gefchellte
Kartoffeln, lajje 125 Gram. (ein BVievtelpfund) Butter zer=
geben, vithre Piefier, Salz, Mustatuuf, gebactte Peterfilie
und 6 Gigeld binein, fete die geriebenen Karfofjeln Ddazit
und endlich bie u Schnee gejdlagenen Giweif. Sodani
jhmiert man eine Puvdingform dick mit Butter und etwad
aqericbenen Brojamen, fdiittet bie Majfe hinein, und Dbackt
fie in etnem nidht allzubeipen Oefelein. Beit des Vacfens
20—30 Minuten. Ru diefem Pubdding madt man eine
Butterjauce nach IV. Nr. 9, und garnivt bdie Platte mit
Jleijch- oder Warttndpflein nach Bujats ju den Suppen,
oder nody bejffer mit Wildhlein nady 1L B. v, 9.

VI Salate.

1. Andjois-Salat. Man wafdhe 125 Gram. (*/, Pfd.)
@ardellen ober Andyois, jdhueide jie der Liinge nach entjwe,
nehme die Griten hevausd, und jeden Theil nod) einmal ent=
gwei, nehme eine flade Salatiere ober Platte, auj weldher
man den Salat ferviven will, und lege bdie zerichnittenen
Anchoid in der [orm einer Blume oder fonjt einer artigen
Berzierung auj die Platte. Man erhacte bos Weige und
pa3 Gelbe von & hartgefottenen Giern, Sdyalotten, Rabhnen
und Peterfilie und noch ein wenig Andhois alles bejonbers.
Man flille dann die Definungen auj ver Platte mit dem
Gebacten, und aebe fie auf ven Tijh. €3 wird mit Cijig
b Baumdl, Pleffer und Saly anj dem Tijh angemadt.

2. Paving:-Salat. Der Hiving muf wibhrend et
Stunden in faltem LWajjer liegen. Hernad) haute man ihn
ab, madje die Griiten davaus, zerjdneide ithn in tleine Stitcte,
und thue ihn auf einen Teller, zerjchueide ein Swicbelchen

n
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