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Germiife.

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

Baden-Wiirttemberg



emiife. 135

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.
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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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