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ITI. Saucen (Beigiijje).

Die Grundlage zu fajt allen Saucen bildet die weifie oder braune
Mehjchwige. Sie bdient allein veriwendet aucd) Dbdazu, die Speifen
rohlfchmedender zu macdjen und Fu binden, mut emer Fliijjiglert
glatt gevithet, bilbet fie mit Jujdaben wie Senf, Biviebel etc. die verjdie
denjten Saucen,

21. Weige Grundjance ju Blumentohl=, Jwicbel=, Meervettidy-,
Peterjilienjauce ete.
Butaten: 30 g quted Fett oder Butter, 40 g Mehl, /5 1 flave
Hletjch- oder Gemitjebrithe.

Dad Mebhl witd in Jett oder Butter unter ftetem Mithren geoampit
bis e3 Fraud, aber nicht gelb ift, bann mit der gewimjchten Flitjjigkeit ab
gelofcht und mit den ndtigen Gewiivgen /,—1/, Std. langjam gelodt.
Durch) Werwendung von  Blumenfohl-, Spargelbrithe etec. entjtehen
Die 3u diefen Gemitjen verwendeten Beigiijje , durch Sujab von Wieer
rettid), Bmwiebel, Peterjilie, Sardellen etc. die Saucen mit Ddiefen
MNamen. Nad) Belieben fonnen einige diefer Saucen beim AUnrichten
mit Eigelb abgeriihrt twerden.

22. Braune Grundjauce.

Sutaten von Fett und Mebl mwie oben, 1/, 1 Bratenjauce,
1/, 1 Wafjer ober Fleijchbriihe, 1 Jmwiebel, Gemwiirze.

Diefe findet zu allen dunflen Speijen und Saucen Verwendung.
Dag Mehl ird nach Belieben mit Sugabe von Jmwiebel, wie vorjtehend
angegeben, braun gevdftet. Jum Glattrithren vertvendet man Ffriftige
Nleijchbrithe, Bratenjauce, oder Wajjer mit einent Bujal von Flefjchertrakt.
Man  qibt noch die gemwiinjchten Geiviivze (Biejjer, Nelfen, lorbeer
blatt, Gfjig) Hingu und laft die Sauce die erforderliche Jeit Fochen.
Dieje Sauce verwendet man zu braunem Kartoffelgemiife, Hajchee ete.

IV. Gemiije und Kartofjeljpeijen.

Bei der Bubereitung der erfteren unterjcheidet man joldhe, welde
ihres ftrengen Gejchmacd twegen abgebritht und joldhe, weldye geddampit
erden. Dad Abbrithen Hat im offenen Topf mit rveichlich fochendem
Waffer und Saly 3u aejchehen, bei gritmem Gemiife unter Sugabe bon
etivad Natron, um die Farbe zu erhalten. Dad Gemiife darf nicht
linger a3 nbtig darin gelafjen twerden, notigenfalld it bad Wafjer
etrunal 3u erneuem. Dad Kodywajjer von Blumen-, Nojentohl, Kohl-
tabi efc. veviwendet man sum Veiguf oder zu einer Suppe. Junge
Gemiije wie Crbjen, Karotten, BVohnen, auch fein gejchnittenes Weik-
und YRotfraut (-fohl) werden nicht abgefocht, jondern in Fett gediinjtet
und mwenig Wajjer ober Fleifchbrithe zugegeben. E3 muf jtetd joviel
Brithe daran fein, dafy man jie beim Schraghalten ded Topfes jehen farmn,
um das Unbrennen zu verbitten. Bum Nachjitllen joll nur fochendes
Wajjer vermwendet werden. Gemiife mufy ftetd vbor dem Femjdneiden
gemajcen merden.
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23. Spinat, Mangold (Nomijder Kohl), Melde, WinterfohLl.
Butaten: 3, kg Gemiife, 3 1 Waifer, 2 CRL. Salz, 30 g Fett,
30 g Mehl, 1 Teeldffel @aly (1 Pr. Peffer, 1 Biviebel).

Dad Gemitfe wird gepubt, gewajhen, in Salziwajjer abgebrithi,
abageaoffen und mit faltem Wajjer itbergojjen. Dann dritdt man ed aus,
badt es jemn, bereitet eine helle Mebhlchwibe, nacy BVelieben mit etiwad
fein gejchnittener Swiebel, qibt bad Gemiife 3u, laft e3 ettwad mitdiinjten,
perdiinnt dbann mit fochendem Wajfer, Fleifchbrithe ober ettwas Mild,
fitat Dad Getvitry bei und lapt e auffodjen. Al man diefe Gemiife
permefjren, gibt man beim Dimpfen ded Gemiifed 1—2 eimgetweidhte,
ausaedriidte Brotchen oder etwad gefodhte geriebene Kartoffeln .
Bereitungdzeit 2—3 Sto.

24, Griine Bohnen, Erbjen und Gelberviiben.
‘ Qutaten: 3, ke Bohnen ober Y/, kg Crbjen, 1 ke Grelbe-
ritben, 30—40 g {ett odber BVutter, 1 Teel. Salz, 2 Teel. Meb,
1 FTeel. Peterfilie, 1/, 1 Waijjer, (1 Teel. Buder).
Die vorbereiteten, gemwajchenen Gentifje werden mit etivas &alj
in heiem Fett langjam gedbiinftet. Nach 10—20 Minuten jebt man etivasd
Wajjer odber Fletjchbrithe zu und ldkt jie ohne zu rithren weid) werden.
Surz vor dem Unvichten jtaubt man dag Mebhl, bei Erbjen und Gelberiiben
| auch ettwad Bucfer daritber, jdhventt dad Gemiife qut um und ARt es nod
enmal auffochen. Bulept qibt man bdie fein gehacdte Veterjilie ju. Be
reifungszeit: 1—11/, Gtb.

25, Caunertrant.
Jutaten: 3, ke Sauerfraut, 3/, 1 Wajjer, 120 g Sped odet
60 g Fett, 1 Bwiebel, 10 g Mebhl oder 1 RKartoffel.
! Das fejt ausgedriidte Sauerfraut with aufgelodert, wemn ed zu
| jaer fein jollte, duvchgemwajchen und mit Wajfer aujgefest. Veriwenbet
- man &ped, jo fodt man diefen etwa 1 Std. mit, andemjalls macht man
Das Fett Deifs, ditnjtet die Biviebel tveich davin, filgt ein wenig Mephl zu
| und it dann die Schwike mit dem Gemiife auffodien. Neued Sauer
: fraut fest man gern mit Fett und JFwiebel auf, qibt bann das Wajjer zu
und laft ed et fochen. Man bindet e8 in diefem Fall bor dem Wnridhten
burch eine darangericbene rohe Kartojfel. Crbjenbrei und Kartoffelbret
jchmectt qut dazu. SKochzeit: 2—3 Std.

26, Gingemadyte Bohnen mit weigen VBohnen.
| Sutaten: 1, ke griine, 1/, kg weige Bohnen, ca. 3 1 Whajjer,
60 g Fett, 10 g Mehl, 2 Pr. Pjeffer.

Die gewajchenen, griimen und iweifen Bolhnen iwerden, jede Sotte
bejonderd, m viel Wajjer ohne Salz weich gefocht und abgejdhiittet. Dann
pampjt man i der Hilfte ved Fett3 dad MWiehl, qibt die gritnen BVohuen
nebjt ettwas Waijjer ober Fleifchbrithe zu, wiirzt mit etwad Pieffer und
(dfst jie auffochen. SBu den weifen Bohnen gibt man die andere Hiljte
. pe3d Fettsd, etiwad Pfeffer und feined Sal, jchiventt jie qut um und legt
pavon einen Kranz win die gritnen BVohnen. Man fann jie auch mit diejen
mifdhen. Sodyzeit: 2—3 Stunven.
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27. Bovenfohlraben (Stedriiben) und Weiferiiben mit SdHweine-
Fleijd.
Jutaten: 1 grofer Bobenfohlrabi oder 3—4 ieife Ritben,
1/, kg Startoffeln, 375 g frijches ober gejalzenes Sdhioeinefletich,
34 1 Wafjer, 1—2 Gl Salz, 1 Pr. Bieffer, 30 g Mehl.

Die Riibent oder Kobhlrabi werden gejchilt, ﬂLlliﬂhth, in Streifen
gejchnitten und mit fochendem Wajjer und Salz aufsd Feuer gejtellt. Nad
halbjtimdigem RKochen wirtd dad Wajjer abgegofjen und foviel frijdyed
fochendes zugegofjen, daf jie eben bededt find; 1/, Std. bor dem Un
richten ftectt man das Fleijch Hinein und legt die tn Witrfel gejdynittenen
RKartoffeln obenauj. Sobald diefe weid) gerworden, macht man eine Meh!
jchie, [Bjcht Dieje mit der Gdemiijebrithe ab, iwiivzt mit Bfeffer wnd
gibt die Sauce, nadidem dad Fletjh aud dem Topf genonumen ijt, iiber
bad Gemitfe. Man riihrt e8 qut um und laft ed nodymald aujtochen.
Bereitunasdzeit 3 Sto.

28, Not: oder Weigtohl gevambit (Diot= und Babherijd) Kraut).
Sutaten: 1 groffer Kopf MNot- ober “%immut 1/, 1 Wajjer,
2—3 CGiloffel Gifig, Y/, CRL. Sals, 50 g Fett, 1 Jwiebel, 2 Feel.

Mephl. (1—2 pfel, 1 Teel. _%mhl.}

Die duferen Blatter werden entfernt, der SKtohl gerajchen und fein
gejchnitten und mit Salz und Gjjiq vermijcht; lebteres ijt bejonders bei
Shotfohl der Farbe mwegen notig. [n Heifem Fett lGHEE man die fein
gefdmittene Biiebel weich, aber nicht gelb werben, gibt bann den Kohl 3u
und diinjtet ihn unter nmum Umriihren damit, bt. er ujammengefallen
iit. Dann qibt man joviel Wafjer daran ald Fum Weid)fochen ndtig it
und erfet das eingefochte von Feit zu Jeit. Nach Velieben Fonnen
einige in ©cheiben qgefchnittene Ipfel und etwas Juder beim Kodjen
sugeqeben werden, wodurd) bad Gemiife jehr twoblfchmedend roud.
1/, ©tb. vor dem nrichten jtreut man das Miehl dariiber, jhwentt den
Fobf qut um und Gt e nochmald auffochen. Bereihungsdzeit 2—3 Std.
29. Savtofjelgemiije (Veterjilien= wnd Rahmlarvtoffeln).

Qutaten: 1 ke Qartoffeln, 1o—3/, | **'nmu ober Y/, 1 Fletjch-
brithe, 1 ERL :nl,, 30 g Fett, 30 g Mebl, 1 ERl. gehactte Peter-
jiie ober 1/, Tajje faurer Rabhm.

Die gejchalten kuutuneln terden in !/, cm Ddide Scheiben ge-
fehmitten und i Flefjchbrithe ober Salzajfer gar, aber nidht u weich
gefocht. Dann madyt man eine Helle Grrundjauce, die mit der Briihe
pon den Kartofieln abgeldjcht twird, gieft jie itber bie Kartoffeln, laft
jie darin auftochen und ﬂ,ihi aulest feingebactte ‘Peterjilie ober jauren
Rahm davan. Bereitungszeit 1 Sto.

Sartojfelbrei.
Butaten: 1 kg Kartoffeln, Waijjer, 1 CRL. Salz, 1/, 1 Mildh,
1 Teel. Sala.
Die gejchdlten, in Ctiice gejchnittenen Rtmluifthl fperden in Salj-
Junnu peichaefodht, abgegoifen, nn]imnmt und mit Heier Milch auf dem
weuer -aufaefodht und glatt gerithut
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