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Y. Gemiije.

. Uctijhoden, gefodyt.

. Urtijchoden, gedbampit.

. Urtijchodenbiven, gefitllt.

. Faljche Urtijdodenbdden.

. ‘Biefferjchoten, gejdhmort.

. ©pinat auf franzbdiijde Ak,

. Gpinat auf anbere Act.

. Bbinatcreme.

9, Stopfjalatgemitje.

. eddmpited Endiviengemilie.
. Bidyoriengemitje.

. Mangolbitiele.

. Mangolbgemitfe aus Bldttern.
14.
5. Wirjing, gejdymort.

. Gefiilite Srautwidel mit Brotden-

Gedampited Weiplvaut.

fitlle.

. Sroutividel, gefitllt mit tickjdem

Jeis.

. Mot= ober Blaufraut.

. Gejcdymorter Blumentohl.

. Pomifder Bhumentofl.

. Blumentohl in Ausbacteiq.

2. ®riin- oder Braunfohl.

. Gritn= ober Braunfohl auf anbere

Art.

. NRojentoll.

. Rofentohl auf anbere Uct.

. Rojentohl, gejdymort.

. ©elleriegemiife, gejdymort.

. Gelleriegemiije in Buttertunle,

. Mefiillte Gellexie.

. @efiilite Sellerie mit Semmelfiille.
. ®efitlite Sellerie mit Heisjiille.

. Gebratene Eelleriejdjeiben.

. ©elleviefdyeiben in Teig gebaden.
. Gelleriegemilfe in Tomatentunte.
. Bleicdhfellexie, gejdymort.

. Bleidyfellerie in Burgunderfofe.

. foblrabi, gejdymort.

. Sohlrdbdhen mit Heidfiille.

. Qoblvabdjen mit Gemmelfiille.

. Soflvabdjen mit Gpinatfiille.

. Qohlribdjen mit Champignond,

. @b ober Bobentohirabi.

. Pajtinafen.

4. Melbe Ritben ober Mohrriiber.

. Sunge gelbe Jitben ober Karotien.
. Mohrritbenpiivee.

. Mairiiben.

48,
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. Gefiillte Gurfen mit Reidfillle.
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73:
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Weife Mitben in Senftunte.
Teltower Mitbchen.
MRote-Ritben=-Gremiije.
Rote-Ritben-Sdjeiben, paniet,

fefn.

. Nuberginen mit Tomaten und far-

toffeln.

. Auberginen, gebraten.

. ®eiine Maistolben.

. Gpargelgemilie in Tunte.

2. Gtangenjpargel.

53. Riebelgemiife it brauner Tunle.
64.
65. Gefiillte Bmwiebeln.
66,
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68.
69,
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Hiviebelgemiije.
Gdywargivurzel.

Giejdymorte Sdymarzourzen.
Topinambur.

SQaudjgemiife in tweifer Tunte,
Qauchgemilje, gejdymort.
Siicbizgemiife mit Pilzen undb To-
maten.

Gudhetti (italienifche Siicbiffe).
®riine Grbjen ober Brodelerbien.
Audererben oder Juderidoten.
Sunge Grbjen mit Sovotten.

Griine Bohnen.

Gchneidebohnen.

Pujfbohnen.

Eingemachte griine Bohnen mit
weigen Bohnen garniert (jaure Bokh-
nem).

. Qeipziger Allerlei.

. ®Gemifcyte Gemiljeplatte.

. Gemiiferagout.

4. ®ebadene Peterjilie.

. Ehampignonsd, gediinftet.

. Mordheln.

. Pfifferlinge ober Eierjdwammden.
. Pidyelfteiner.

. Rilzgemdiife.

. Gtein- ober Herrenpilze, gedbdmpft.
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Gemitje, deven Jubereitung und Verwertung.

Die Gemilje befiben im Verhdlinis u anderen Nahrungdmitieln einen geringeren
Nabhrivert, dba ihr Gehalt an Eiweif, Fett und Koflenhybraten Hein ift, bagegen find
€alze in relatib grofen Wiengen vorhanben, auferdem find bie in ben Gemiijearten
cntI]aIicnen L;tm*t!'\f‘u]]; auferorbentlid) wertboll, bejonberd fiir ben Beiftesarbeiter
unb fiir bie Erndafrung der Kinder. An dexr =3ub-.mtu1m;nrt ber Gemiije liegt e num,
ob bw]a iditigen Stoffe exhalten und bem Sorper augefithrt werben, oder ob durd)
eine unjachgemdfie Verarbeitung die wertvolljten Bejtandteile ucl:[urcugct']cn unb
gum @enufje nur nodh die Jelluloje iibrigbleibt. 9Alle Blattgemiije find reid) an Eifen,
Wurzelgemiife enthalten verhilinidmafia mehr Phodphate. Tasd widitigite Prinzip
unferer Stliche ijt bie Frijdhe und Un ucr‘Wurben{m* aller Nahrungdmittel. Died gilt
bor allem bon denjenigen Produtten, welde in frijdem Jujtanbe genoffen werben,
von Salaten, Gemiifen unb Friichten. Angefaulte Nahrungsmittel jind gejundheits
[dyddlic). Die Hausfrau adyte daher beim C'mfrmf bot allem barauj, miglidyit frijcje
Gemiife und Fritdhte ju befommen und bezahle lieber fiir tadellofe Ware einen etwas
fiheren ‘L‘rmu Alte, getwifjecte Gemilfe find obme Sdbrivert, ba ihnen jum grofiten
Zeil bie Salze entzogen jinbd, ebenjo die dtherijdhen Ole. Criraltibjtojfe gehen eben-
fall3 burch ben beginnenben Fe TLg.um-”prL 3eB berloren, auferbem werden die Ge-
webe Hart und unverbaulid). Beim LVorriditen der Gemiife ift alled, was nidt gang
tadellos ift, su entfernen. Gemiijearten, welde jein gejdnitten mmhn. wijdt man,
bevor man diefelben zerfleinexrt, bamit jie burd) bag Wafjer nidt nu-«gcfﬂuqt werben,
Unter Teinen lmitdnben biirfen @entitfe ober Galate jtunbenlang, ja tagelang im
Waffer liegen, toie man died hiufig in Gemiifeldden ober in grofen Betrieben twalhr-
nimmt. Beim Puben und Vorrichten dber Gemiife acdhte man darauf, Doj bie bet-
[dhiebenen @emiijearten eine hithjde, gefdallige Form Defommen; moplichjit aleich
mifig in @',d]cii;-n‘l_mi, ©tibdyen oder Wiirjel gejdynitten, jieht bas Gemiife einerjeits
nppdiﬂid’&cr aus, anoernteils wird ed jdnel fer umd gleidymdfiger weid).

(6] en,u}e lull{'u, mit wenig Ausnahmen, nidht gefodht, jonbern gejdymort werden.
Blattgemilfe, Lohlarten ujw, werden durd) das Ubfodien im Wafjer fdytver verdaulich,
und givar ‘\m.dj bie Verbindbung ded im Waffer fid) befinbenben Kalfed mit ben Salzen
per Gemilfe. Aud) verlieren bie Gemiife durd) bad Kodjen bie werivolljten Crtraltiv-
ftoffe unb ihr Aroma. Wurzelgemitje werben burd) bad Kochen im .Ixmfer abjolut
gefdymads unbd gelaltlos. lnjer Dauptaugenmert in ber bidtetijdien fiche muf darauj
gericjtet 1em, neben bem Mihriwert den Nahrungsmitteln ihren natiizhichen okl
aefdymad, Dujt und Aroma 31 exhalten, refp. diefen nod) durd Bugabe von ergingen-
ven Sivdutern und Getviirgen ju vct]mrILn Aroma it Nerveni H-‘t‘llt, und Nerbenjpeije
ift in unferem Beitalter unbedingte Erfordernid, Hauptjadlich flir ben Geiftesarbeiter.

i"tnrl_]]'tcljunt-c TRinfe follen der Hausdjrau zeigen, wodburd) bejonbers ben Gemilfe-
acten ber Wohlgefdymad erhalten und infenjiviert toird.

Bur Bereitung der Gemitje verivenbe man nie C]]mil[Cf;..imi:I jondern Th‘ui](‘
“*irater aus didem Aluminium mit einem gut jdhliefenden Dedel. Dasd L\S\muic 10[ te
barin nie hoher ald 10 em qufeinanderliegen. Nachvem man den Biter aujs Feuer
gefebt hat, gebe man fo biel feinfted Sefamsl Hinein, baf ber Boben eben bedbedt ift
©obald basjelbe heif zu werden beginnt, gibt man etivas jein gefdnittene Jwiebel, bad
borgeridytete Gemiife unb wenig €alz hinein, dedt ben Brdter zu und [Gft bad Gemiife
ohne umzurithren auj der Seite bes Herbes ober auf gang Heiner Gosflamme tveid)
fhmoren. b und au {chitttelt man dad Gemiife, ofne den Dedel zu entfernen. uj
bleie TWeife werden alle Gemitfearten in 30—50 Min. qleidhymifig toeid, leicht vers
baulid) und auferorbentlic) wolhljchmedend qcm furg bor bem Unridyten nimmt man
ben Dedel ab, {fiberfireut dba3 Gemiife mit fein gcindtcr Peterfilie, ober qgibt einige
Eflofiel ‘Jfﬂf}m baran, mit welden man bann ba3 Gemiije nod) einige Diinuten
fdymoren [djt. f*)t’tmttsi' jind bei ben meiften Rezepten angegeben, im {ibrigen laffe
bie Haudfran ihren per{onlichen Gejdymad walten.
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1. Artijdhoden (gefodt).

6 Artijdhocden mit den Stielen, 21 Waffer, 6 Ejl. Salz, Saft bon 1 Bitrone, 2 Nelfen.

LBor der Bubereifung entjerne man vorfidtig die unteren Blatter
und jdyneibe bon den iibrigen die Shifen ettva 2—3 cm ab. Sobamn
bindet man {ie mit einem Bindfaben fu‘un und quer ,ufmnmcn gibt fie
in fodjendes, mit Bitronenfaft geriirztes Wafjer und Iaft jie jo lange
fochen, bid jich bie inneren Bldatter Imf)t T}L‘rmt Spiehen lafjen. Beim An-
richten legt man die Wrtifchoden auf ein Sieb, [6jt die Bindfdden ab und
entfernt vorjichtig mit einem Lfjel die inneren SBldtter, joivie bie in dex
Mitte fich befinbenden Staubblitter. Mm werden die Artijdoden mig-
Lichit mtf eine I}mje Ei.ﬁ[ui e gelegt, und ziwar jo, baf dbie Boben nacd) oben
jtehen. FHiir ben Fomi muil]{b fann man ‘W[L 'ﬁfwlc ab}rl;n[cn und mit
geniefen. Man reidht jie mit Hollandijcher Tunfe, Schaumbutter oder
IMaphonnaife.

2. Artijdhoden (gediinjtet).

6 Mctijdyoden, 1l 1 Wafjer, 6 L],I ©al3, 1 Bitrone. Jum Fiillen 90 g Butter, 2 ge-
tiegte ’”d]oloi[‘{‘i* Gl Pe ll:rmh, Bib. Mampnnun , B0 g geriebener Parmejan-
tife, 1/;1 Ilm:,]ucm 1 Teel. Salz, 1 Prife Paprifa, 1/, 1 OL

Moglichit zarte Wetijchoden, welde tm Junern nod) feine Staub-
fdben angejekt haben, werden, wie im borigen Nezept angegeben, vor-
gerichtet, ungefdahr 15 Minutert in fochentbem Salzwafjer gefodyt, heraus-
genomuten und borfichtig bon den inneven Blittern bejreit. Jn einer
niedrigen, qut jchliegenden, runden Planne exhiit man jo biel feines O,
Daf; der Boben bebedt ijt, febst die ‘TlLludmffmt bicht nebeneinander unb
fitllt fie mit folgender EUEGT, . Sn Beifger Butter diinjtet man die fein
ge‘miegtcu ©chalotten, Peterjilie und bdie flein gejdnittenenChampignons.
.unm gibt man Parmejaniiie, Salz und Paprifa dagu, gieft etrwas Wein
iiber die porgerichteten Artijchoden, legt ein Buiterbrotpapier dariiber,
jchliefst Den Topf und dimjtet die Antijchocen auf ber Seite ded Herbesd
nod) ungefdabr 2 Ston,

3. Artijdyodenbdden (gefiillt).

Butaten zur FHiille: 1/, Rl Saly, 60 g Butter, 1 Teel. geladte Jiviebel, 1 Teel.
SBeterjilie, 80 g Champignond, 1 Prije Laprifa, 4 ERL jauren Rahm, 4 Epl. Wein,
15 g Gemmelfrumen, 30 g geriebenen Stdje.

Man beriwendet grofe Artijchocen, vor welden man die Bldtter
borfichtig abjchneidet und die Staubfdden herausichabt. Damit die Biden
fich nicht bunfel farben, veibt man fie mit einer dburchgejdhnittenen Bitrone
ab unbd legt jie bid gur Weiterberarbeifung in mit etwas Mild) berjehened
Wajfer. Dann gibt man die Biden in fochendes, mit etwasd Bitronenfaft
gejiuertes Wafjer, (apt fie 15 Min. fochen, fest fie in eine mit Of qut
bejtricherne, irbene ober Porzellanform unbd .verteilt folgende Fiille
barauf: Die fein gefdhnittene Jiviebel wird in Butter weid) gediinitet, die
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fein getviegten L,fmnmqnnnﬁ ©alz, Baprifa dazugegeben. MNach 10 M.
mbf man *}m[}m Aein, Peterfilie und die ‘m'::m[)bl.nit‘11nmt datitber und
fitllt bamit bie lm].gmrhiti'mt Axtifchocfenbiven, bejtreut jie mit Kafe und
Butterjtitdchen und Gt fie 20 Min. aufziehen.

Faljche Urtijdypdendiden.

Pear ftellt Diejelben aud Celleriewurzeln her. Aud einer grofen
LWurzel fann man ungefdhr 4 Biden jdhneiden, welde nad) borftehendem
Hezept zubereitet werden.

. Piefjjeridhoten (qejdymort).

i}utatcu 6 grofe griie Pfefferichoten, 5 ERL. O, 1 Mejjeripise Salz, 1 Kajfeel.
‘Wtoﬁ[ b Gfl. bide Gafne.

Die Piefferidhoten werden gemwafdjen, der Stiel abgefcdhnitten und
die Sterne heraudgenommen. Dann legt man die Pfefferjchoten neben-
einanber in eine Pfanne, in der man zuvor dad DI erhibt Hat, frreut Salz
und fein gejdynittene Jmwiebel dariiber, dedt die Pjanne mit einem
gutjlieenden Dedel zu. Sind die Pfefferjdyoten halbiveid), wenbdet
man fie wm, rithet dad Weehl mit Wajjer glatt, g:[:t pie Gafne hnau gieft
den bitnmen I Teig fiber die Pfefferjchoten und ldft jie darin bollends mweid)
fverbert.

6. Shinat auf frans. At

Biuttaten: 3 Pfd. Spinat, 50g O, 1 fein gefdmittene Jroiebel, 1 quie Prije
Sngiwerpulver.

Den qut gcmmd enen, bon den Gtielen Defreiten Spinat gibt man
jamt bex Biviebel in qnt ermbfe»« I, und [dgt denjelben auf der Seite
be3 Herdes im eigenen Saft 1/, Stoe. biinften. Surz bor bem Unridhten
mifcht man bad Sngwerpulber darunter.

-

7. ©hinat auj andere Wrt.

Butaten: 2 Bfd. Shinat, 12/, 1 Waffer, 1 EFL. Salg, 50 g I, 1 EfL. fein gejdynit-
tene Biiebel, 1 GRL. Mebhl.

Der gepubte: Spinat wird in dad fodjende, gejalzene Wajjer ein-
gebriidt und toeichgefocht. Sobald er weidy ift, with er auf ein Sieb
gegebent und, nadhdem er abgetropft ift, fein geriegt. JFn dem Deifen
9L dbampft man die feingejdynittene Biiebel tweich, aibt bad Gemiife
hinein, ftreut IMehl daritber und fiillt die abgelaufene Pucﬁ[&ruf}e auf vas
Semitfe, weld)ed man quf ber Seite ded Herdes nod) 5 Min. ziehen Iapt.

8. @pinatcreme.
Butaten: 2 Pjb. Spinat, 40 g Butter, 4 CRL. Meyl, 2/, 1 ‘TJHICI), 1 Zeel. Gal3.
Der ©pinat wird gepubt, jauber qﬂvu]rﬁm und in focdhendem Salz-
wajjer in offenem Topf mmr{;gcfm[) Dann {dhiittet man den Spinat
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auf ein &ieb, iibergieft ihn rajch) mit faltem Wafjer, dritdt thn feft aus
und treibt ihn grveimal durd) eine Gemitjemithle oder durch bas Haarfieb.
Smaijchen bereitet man aud Butter und Mehl eine weife Schivibe,
16jcht mit Milch ab, laft die Tunfe 1/, Stbe. fochen und gibt davauf den
©pinat nebft dem ndtigen ©alz und einer Prije Jngwer hingu. Der
Gpinat darf nur noch Heifs werden, da er beim Kochen jeine jdyone, griine
warbe verliext.

9. Sobjjelatgemiije.

6 fejte ©alattépfe werden gereinigt, 1/, Stbe. in lauwarmes Salz-
afjfer geleat, Herausgenommen, dad Wajjer entfernt und jum Kochen
2 Min. in ftrudelnded Salzwajjer gegeben. Dann nimmt man jie heraus,
legt jie auf einen Geifer zum Abtrocnen und tibergiefst jie mit faltem
Wajjer. Jnatvijchen (Gt man 60 g Butter heify werden, legt die Salat-
fopfe fdhon nebeneinander hinein, Deftreut jie mit etwad Paprifa und
ein wenig ©al3, giefit eine Taffe jauren Rahm daritber und laft das
Giemiife auf der Seite ded Herdes 1/, Stoe. langjam dampfen.

10. Gedbimbpited Endibiengemiije.

6 qut gebleicdite Cnbdivienfdpie werden gepubt, qut gewajden, 1/, Stoe.
in louwarmed Salzivajfer gelegt, heraudgenommen und in fodjendem
@alwajjer 1 Min. gefocht. Dann legt man jie auf ein Sieb, iibergiekt
fie mit faltem Waffer und Akt fie qut abtropfen. Snzmwijdhen exhibt man
in einem Topf 50 g gefldrte Butter ober LI, gibt 2 CRL. fein gejdhnittene
Bwiebeln bagu, legt bie Cubibientdpfe nebeneinander Hinein und It
fie gut sugededt, auf der Seite be3d Herded 1/, Stde. langjam jchmorern.

11. Bidjoriengemiije (Schiforee).

12 {chone, fefte Bichorien werben gepubt, Halbiert und 1/, Stve. in
Galzwafjer geleat. Sn einem flachen Briter exhit man 50 g O, gibt
eine grofe, fein gejchnittene Ziviebel Hinein, legt die Bichorien neben-
einanber, beftreut jie mit etivad Saly und Paprifa, dect jie 3u und laft
fie auf ber Seite Ded Herded im eigenen Saft 1/, Stve. {hmoren. Kury
bor dem Unrichten iibergiet man dad Gemiije mit 1/, Tajfe faurem
Rahm. Wer dbie Bichorien ettwad entbittern will, focht jie zuerft 5 Min.
in ©alzafjer, laft jie abtropjen unbd Deveitet fie dann iwie oben an-
gegebert,

12, Mangolditiele,
Butaten: 2 Pib. Mangolbjtiele, 40 g Butter, 40 g Mehl, 1/, 1 Mild, 1/; 1 Wurgel-
brilhe, 2 Gil. Sals.
Die Mangolbitiele werben bon ben diinnen Hauten befreit, in jinger-
lange Gtitdcen gejchnitten und in Salzivajjer weid)gefodht oder in 2 ERL.
01 mit einer flein gefchnittenen Ziviebel ofne Fugabe bon Waffer weich-
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gebiinftet. ;";nami]"rﬁml bereitet man aug ber Butter und bemt Pehl eine
iweipe Mehljchvige, [Bjdht biefe mit der Wurzelbrithe ab, gibt bie Mildy
daran, twiivat mit Salz und etivad Muskatbliite oder Lutl] [afst bas
@Gemiije nochmald 10 93Eirt. in der Tunfe auffochen und richtet itber
2 CRL jaurem Rahm an. Die ofne Wajjer gediinjteten Mangolditiele

jymedten bebeutend frdftiger al3 ‘die abgefochten.

13. Mangoldgemiije aud Bliittern,
Man bereitet dasdfelbe auf die gleiche Weije wie Spinat Fu.

14, Gediimpiies Weiklrant,

2 mittelgrofe Weifrauttohfe werden von jdhlechten Bldttern befreit,
in ber Mitte audeinanbergejchnitten, Steunt und dide Rippen entfernt
und 1 Gtoe. in lauwarmesd Wajjer mit Sugabe von einer Heinen Hand
©alz, gelegt, bamit efwa fic) barin hv}mh(‘n‘nc Wiirner, Raupen ufiv.
herausziehen. 1311‘\11.11]1 jert exhiBt man in einem gut ]a[}lm,mhm Brater
60 g O1, aibt eine grofe, fein gejdhnittene Jiwiebel dazu, legt die fraut-
fipfe mit der Sdnittilache nad) unten jchon IIC‘IW('IICiIImﬁL]_ jtreut etoad
Salz und Paprifa daritber und dampft dad Kraut auf ber Ceite bes
Herded pder in der Nohre 1 Stoe. langjam teich. 10 Niin. vor demt
®ebrauch gieht man 1 Tafje diden, jouren Rahim darviiber.

15. Wirjing (gejdymort).

Butaten: 2 fleinere Kipje W mmg 60 g DI, 1 grofie, fein gefdmittene Biviebel,
etwad ©aly, Currh ober Paprifa, 1 Taife Tnuten Rahnt.

Den Wirfing pubt man, indem man alle welfen Blatter entjernt,
{chneidet ihn in der Mitte audeinander und legt ihn in veichlich lauwarmesd
&alztoafjer, pamit etwa jich im Sraut befiubummutnm pber Scjneden
herausziehen. Jn bas erhipte I gibt man die fein gejchnittenen Biviebeln,
legt Das Rrvaut mit bex \,c[nnimmm nach unten nebeneinander in eirten
qutfchlieRenden Brdter, decdt ihn 31 und {hmort dad Kraut im eigenen
©aft auf der Seite bed Herves, nadhdem e3 uvor mit Salz beftreut und
getviivat ijt. 10 Min. bor dem Anrichten gieft man den jauren Rahm
datitber und ldfit bad Gemiije darin ziehen.

16. Gefiillte Svautivide! mit Britdjenfiille,

Butaten: 12 gmf;«, Srautbldtier, 3 Brotden, 1/, 1 Mildy, 4 Eier, 1/, Teel. Sals,
1 Prife Paprifa, 1 Mefferfpibe Lnrtt}, 1 GHL. fein geviegte Biotebel, 1 Gl ﬁcnlpclmcmc
Peterfilie, 1/, vote Pleffer|djote in feine Sdeibdien gejdmnitten, 60 g Butter, 1,1
fauren Rahm, Badol.

Bon einem grofien Krautfopf werden die Blitter lodgeldft, bie diden
Rippen etivas herausgejdhnitten und die Vldtter 3 Min. in fochendes
Galztvajjer gelegt. Dann nimmt man fie heraud und legt fie zum Ab-
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tropfen auf ein Gieb. Die Brotdjen twerben abgerieben, in Sdjeiben
gefdnitten, in die Mild) eingeweidht, dann audgedriidt und mit Salz und
dent anderen Jutaten tiidhtig bervithrt. Bulept mengt man bie jdaumig
getithrte Butter barunter. Jtun legt man je ein Krautblatt auf ein Brett,
aibt 2 Gfl. bon ber Mafje hinein, wicelt die Bldtter qut darum, daf nichts
bont det Fiille ausdlaufen fann, legt jie in eine Pjanne, in der man ju-
por [ gut erhibt hat, und brit jie auf beiden Seiten jdhin gelb.

17. Srautividel gefiilit mit tiirfijdem MReis.

Giehe ,Titrfijchen Reid”. Die Krautividel werden nach obigen An-
gaben zubereitet.

18. Rot: nder Blanlrant,

Marn nehme dazu dasdjelbe Dutantum wie unter WeiRfraut angegeben
und bereite a3 Rotfraut auf die gleiche Weife wie gebdmpftes Weik-
Fraut zu. TRl man bad Gemiife etwad jauerlich haben, o jdneidet man
2 grofe, joure Hpfel Ginein ober jauert dasjelbe mit etvad jaurem Apfel-
fvein ober Bifronenjaft.

19. Gejdymorter Blumentohy.

4 Tleinere Blumentohfspfe werden bon Strunt und Bldttern befreit.
S eine mit etwad O und fein gejdynittener Biwiebel erhivte Kafjerole
legt man den gewajchenen Blumentoh, ftreut Paprifa und wenig Salz
baritber, bedt mit gut jchliefendem Dedelzu und lGft thn auf der Seite
be3 Herded 1/, bi3 3/, Stbe. weichjchmoren. Vor dbem Anvidten gibt man
1 Sajje Rahm daritber, ben man nod) einige Minuten mitjymoren lapt.
Da bdiefer Blumentohl ofhne Wajjer zubereitet wird, adyte man darauf,
baf er nicht braun wird.

20. Polnijdjer Blumentohl.

Butaten: 1 grofer Blumentohl oder 2 Heine, 31 Waffer sum Abfodjen, 2 CHL
©alz, B0 g geriebener fife, 1 Gl. fein gewiegte Peterfilie, 60 g Butter, 2 gute Epl.
Teigbrotbrojel, Sajt einer fHalben Jitrone.

Der Blumentohl with gqut gewajden, bon guiinen Bldttern be-
freit, der Gtrunt abgejchdlt und 1/, Stoe. in laumwarmed Salzivajjer
gelegt, bamit etiwa borhandene Raupen herausziehen. Danad) qibt man
den Blumenfohl in fodhendes Salzwafjer, dem man etwasd Mild) ufiigt,
bamit der Blumentohl jchon tweify bleibt. JFnzwijden exhibt man bdie
Butter, gibt die Brotfrumen Hinein und itberjdhmelzt damif den weidge-
Fochten Blumentohl, ben man noch mit Peterjilie und geriebenem RKije
{iberftreut und mit Bitvonenjaft betrdufelt.
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21, Blumentohl in Ausbadieiqg.
Butaten: 1 grofer Blumenfohl, 125 g Mehl, 1 Meferfpibe Salz, 1/;1 Wein,
ol Olivendl, 3 Eiweifs, OI jum Anusbaden.

Der gepubte, in einelne Roschen geteilte Blumentohl wird mweid)-
L]C}Ef]]]iij'ff ober in Galziwafjer halbweid)gefocht. Aus oben angegebenen
Butaten bereitet man einen Aus isarfmg, fwendet die Roschen darin um
und badt fie in Heifem Fett {dhwimmend golbgelb.

22, Griin- oder Braunfohl,

3 Pfd. Kohl werden bon den Rippen befreit, jauber gewajdhen und
in fodjenbem Caljwajjer in offenem Topf 20 Min. gefocht. ..mmuf
nimmt man ba3 Gemiije herausd und ]fIJanff e3 rajcy mit faltem Wafjer
ab. Snzwijden bdiinftet man in 80 g Ol eine grofe, feingejchnittene
3mi{‘[w gibt ben Sobl, den man grob qc}dnnlimt hat, E}mm falat
eniq, ﬂ,l[lf etiwasd Mustatnuf darauf und ikt dasd Gemiije auf ber Seite
ped Herded unter tftevem Schiitteln 20 Min. ditnften. 10 Min. vor dem
Anridten gibt man 1 Tafje bidc Gabhne bHinzit.

23, Griin- oder Brauntohl anj andere Art.

3 Pid. Sobhl befreit man bon den Ribpen, wdjdt ihn qut und focdht
ihn in offenem Topf 20 Min. Dann nimmt man ihn Heraus, iilmrqief)
ihn vajch mit faltem Wafjjer und dritdt ihn mit den Handen tidhtig aus
Jmawijchen bereitet man aus 50 g gaﬂnrttr Butter, 60 g Mtehl 1
einet fein gejchnittenen Biiebel eine Sdywibe, dbie man mit jiifer oder
“hitcrmtfrﬁ abldjcht und 1/, Stbe. auf der Seite des Herdes fochen Iift.
Den audgedriicdten Kohl treibt man nun zweimal durd) die Gemiife-
badmaidyine, aibtihnin die qut durchgetochte, glatte Tunfte, wiicst mit Salz
und ettwad Piustatblitte und [dft dad Gemitje auf dex Seite bes $erbes
20 Min. durchziehen.

24, Rojentohl.

Butaten: 21/, Bfv. Rojenlohl, 40 g Butter, 60g Mehl, 1/,1 Gemiijebriihe,
elivad Salz.

Gdhine, fejtgejchlojjene Rojentohlfopjchen pubit man, indbem nan die
duperen, gelben Bldttchen abjdineidet, wdjcht fie raidy, legt fie auf ein
Gieb jum Abtropfen und gibt fie in einen Topf mit ftrudelndem Salz-
waffer. Man Idt jie davin ungefdhr 20 Min. offen fodjen. Jnzivijden
bereitet man aud Butter und Meehl eine Helle Tunte, gibt die Rofentshl-
chen hinein und [aft bad Gemiife nodymald 10—15 Min. langjam Fodjen.

2b. Mojentohl anj andere Nrt.
Butaten: 3 Pid. Rofentohl, 80 g geflirte Buiter, 1 fein gefdmittene Fiiebel,
1 Feel. @alz, 2 gange Nelfen.
Man focht den vorgerichteten Rojenfohl in Salzwajjer mit 2 gan-
gent Nelfen rajd) ab, jdywentt ihn mit faltem Wajjer ab und gibt ihn
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in bie mit einer fein gefdynittenen Biviebel ethipte Butter, jalzt thn und
[dft ihn nod) etiva 10—15 Min. jugededt auj, ber Seite ded Herdes
dampfen.

26. Nojentohl gejdymort,

3 PBib. Nojentoh! werben fauber gepubt, gut gewajdhen und auf ein
©ieb Fum Abtvodnen gelegt. Snzwijchen exhibt man 50 g I mit eirex
grofien Zwiebel, gibt den Rofentohl hingu, ftreut wenig Salz daritber
und jehmort den Rofenfohl im eigenen Safjt 1/, Stde. BVor dem An
tichten qibt man 1 Taffe dide Salhne daritber und jdhiittelt den Rojentohl
gut durch. Gejdymorte Gemiije diirfen niemald gerithrt, jondern nur
gejchiittelt mwerben.

27. @elleriegemiije gejdjmort.

6 qrofie Gelleviefnollen tverden gut getvajchen, mit der WBiirjte
geteinigt, gang ditnn gefdhdlt und in mefjerviidenbicte Stibchen gefchnitter.
Dann exhipt man 60 g geflarte Butter, jdmeidet 1 grofe Jiiebel feit,
qibt jie mit der borgerichteten Sellexie dazu, jtreut etivas feines @alz
darauf und [dft dad Gemiije qut zugededt an der Seite Ded Herbes im
eigenen ©ajte 1/, ©toe. ddmpfen. 10 Min. bor dem Anrichten gibt man
1/, Tafje bide @ahne daritber. Man bejtreut dad fertige Gemitje mit
reichlich gefadter Peterjilie.

28. Celleriegemiije in Buitertunte,

Pie Sellerie witd auf die oben angegebene Weije borbeveitet und
gebdmpft. Jnzwijdhen bereitet man aud 50 g Butter und 80 g Mehl eine
Sdwise, mwelde man mit 1/, 1 Mildy, 1/, 1 Gemiijebrithe abldjcht, 1 Teel.
Salz aufiigt, {dhon glatt rithrt und mit dbem gefdymorten Sellerie */, Stoe.
auf bexr Seite Ded Herded ziehen lapt.

29. Gefilllte Sellerie.

6 fleine Sellevietnollen mwerben jauber gewajchen, ditnn gejdhalt,
audgehohlt, und o ugejdinitten, dafs jie eine runde, fdhone Form Haben
und ftehen bleiben. Damm exhit man in einem flachen, gutjdliefenden
Briter bodbenbedectt I, gibt einte fein gefdynittene Jiviebel hingu und jest
bie Selleriefnollen jchon nebeneinander, itberjtveut fie mit gang wenig
feinem ©alz, gibt einen Heinen Schvpfldffel Wafjer davan, decdt jie ju
und biinftet fie auf dexr Seite ded Herded weid). Jnzwijchen bereitet
man etne Fitlle, indem man bdie ausgehofhiten Sellerieftiicdchen, Halb jo-
piel Biwiebeln wie Sellexie, 1 grofen CHL. voll fein getviegter Peterfilie,
2 Yartgefochte, in Witrfelchen gejchnittere Cier, 2 CHL. Kapern, etwas
©al3, etwad Musfatnuf in etiwad Butter 20 Min. diinjtet, mit 2 CHL. Mebt
{tberftreut und qut verriihrt. Dann gibt man 3 CRL fauren Rahm ba-
ju, |hmedt mit Salz ab, filllt die toeihgedilniteten Selleriefnollen



= {05 —

unbd iiberbddt bdie Sellerie in heifjer Rohre nodhmald 15 Min. ofjne
Dedel.

80. Gefiillte Sellerie mit Semmelfiille.
Die Jubereitung ijt wie in borigem Rezept, die Fiille, jiehe unter
,Gefiillte Gurfen mit Semmelfiille”,

31. Gefiillte Sellexie mit NReidfiille,
Die Bubereitung tvie , Oefiillte Sellerie”, die Fiille fiehe unter
,Oefiillte Gucfen mit Reisfiille”.

32. Gebratene Selleviejdjeiben (paniert).

Butaten: 6 mittelgrofie Sellerietnollen, 1/, 1 DI, 1/, Teel. jeinesd Salz, 1 Prife
Baprifa, 1 grofe, jeingejdynittene Riviebel, 2 CHL. Semmelbrijel.

Die gut gewajcdhenen Selleriefnollen werben ditnn gejdhdlt, in 1/, em
dide, runde Scheiben gejchnitten, in Gi und Brofel umgewendet, und in
bem uvot ethitter Ol mit den Biviebeln, Salz und Paprifa 1/, Stoe. qut
sugededt auf der Seite des Herded gebraten. Nach 5 Min. Bratzeit miifjen
bie Sdyetben vorfichtig mit einer Palette wmgedreht werben.

33. Selleriejheiben in Teig gebaden.

Butaten: 6 mittelgrofie Selleriefnollen, 1/, 1 D1, etiwad Salz, Paprita, 5 Gfl.
fMiehl, 2 Cier, 2 EHL. Mild), Badbl.

Die borgerichteten Selleviefnollen wexden in 3/, cm bdide Scheiben
gejdimitten, unpaniert nach obigem Rezept zubereitet. Snzwifchen
jdldgt man aud dem Mebhl, Eiern und 2 EHL Mildy einen glatten Teig,
preft bie fertiggediinjteten Selleriejcheiben darin um und badt jie dann
fchwimmend in Fett goldgeld. Man muf fehr davauf adyten, dap bdie
Gelleriejdjeiben nicht ju weid) werden, da fie fonjt jerbrechen.

34, Selleriegemiije in Tomatentunte,
Dad Gemiife witd auf biefelbe Art wie Selleriegemiife in Butter
tunfe subereitet. Man [dneidet dazu die Sellerietnollen in Heine Wiirfel-
chen und gibt fie ulept in Tomatentunte.

35. Bleidhjellerie gejdynmort.

Butaten: 6 bide Gtengel Bleidjjellerie, 1 Mefjeripige Salz, 1 Mefferjpise
Paprifa, 50 g Butterfett, 1 fleine Jwiebel, b Cjl bide Sahne.

Dex Bleichjellerie wird bon jchlechten Bldttern befreit, jeder Stengel
einmal in der Mitte lang3 durchgefchnitten und in lauwarmes Wajjer ge-
fegt, bamit fich etiva darin hajtender Sand herauszieht. Das Butterfett
ethipt man in einer linglichen Pfanne, legt die Sellerie nebeneinander,
beftreut alles mit @al3, Paprifa und mit fein gejdnittenen Bmwiebeln,
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bectt die Pfanne mit einem gut jchliegenden Dedel Fu und jdhymort die
Gtengel Halb weich, danm dreht man fie vorfichtig um, gieht die Sahne
dariiber und [dft jie darin vollends gang weid) jdmoren.

36. Bleidhjellerie in Burquunbderioie.

Butaten: 6 Gtengel Bleichjellerie, 1 Mefjeripife Salz, 1 Mefferfpibe Paprita,
50 g Butterfett, 1 Heine Jiwiebel. Jur Tunfe 1/, Stajjeetafje feines 81, b ERL. Diehl,
1 Mefjerfpite Salz, 1 gange Nelfe, 2 Bitvonenjcheiben, 1 Stiddjen Wiirjeljuder,
1 Zafie alten Motwein, Gemiijebriibe.

Die Bleichfelleric werben zubereitet wie unter ,Bleichiellerie ge-
jdgmort, angegeben, danm bereitet man eine Tunie, tnbemt man Dad
Ol echibt, bas Mehl und den Juder hingugibt und jo lange rithrt, bi3
bag Mehl jdhofoladebraun ijt. Nun Hicht man mit falter Gemitjebriife
ab, jdjlagt die Tunfe mit einem Sdmeebejen glatt, gibt die itbrigen
Butaten hingu und [djt die Tunfe 1/, Stoe. fochen. Kury vor dem Un-
tidhten gibt man den Wein hingu, gieft dbie Tunfe iiber die fertigge-
jchmorten Bleichiellerie, [ift beides zujammen nod) 10 Min. ziehen und
tichtet bie3 belifate Gemiife auf einer linglidjen, tiefen Platte an. Beim
Ynrichten nimmt man bie Jitronenjdjeiben, jowie die elfen heraus.

37. Soflvabi gejdymort.

8—10 Soblrabi, nur jhone jarte ditrfen genommen twerden, {dyalt
man und jdyneidet jie in dimne Streifchen, 50g O erhiht man, gibt
1 grofe, fein gefchnittene Bwiebel und dad borgeriditete Gemilfe hingu,
ftreut wenig ©alz baritber und jehmort fie in einem gut gejdjlojjenen
Fopfe auf der Seite bed Herded 30 PMin. 10 Min. vor dem Anvidjten
qibt man 1 Kaffe diden Rahm bdaviiber. Man bejtreut bad Gemitfe
por bem Unvichten mit reidhlich fein gefchnittener Peterjilie.

38. Stohlrdbdien mit Neisfiille.
Rohlrdbchen werden gejchilt und audgehihlt, dann im gefdjlojjenen
Briter mit etivas Fett und Gemiijebriihe weidgedampit. Fiille, fiehe
unter ,, Gefiillte Gurfen mit Reisjitlle”.

39. Sioflribdjen mit Semmelfiille.
Diefe werden wie foflribden mit Reidfiille jubereitet, Fillle jiehe
unter |, Gefiilite Gurfen mit Semmeljiille”.

40. SKohlrvidbdien mit Shinatjiille.

Sofledbehen twerben tvie in obenjtehendem Rezept zubereitet. Man
rechnet auf 1 Soblrabchen 1 fjtarfen ERL fertigen Cremejpinat, mijdyt
3 Gigelb, ben fteifgejhlagenen Schnee von 3 Giern und 1 Mefjerjpipe
feines Saly dazu, fiillt bamit die Kohlrdbdhen und itberbadt fie in de
feifen Nohre 20 Min.



= 1if =

41, Sohlribdjen mit Champignons,

SE'oI;lriibrﬁcn fperbent tvie qefilllte Sohlrabi jubereitet und mit fol-
gender Fiille gefiillt. 1 Pid. Champignong, wenn jolde nicht zur Hand,
farm man mul} beliebig mﬁmc“\lmnL[\ulLu fperben chrmL\i gmmchul
auf ein &Sieb nmn ‘][btmnmt aelegt, in Tcnv‘ Gtiidden gejdnitten
und in 2—3 GRl. O mit einer Heinen, fein f'L]([mttlcnm Omwbo( 1 &gl
jein gemiegter Samm ie 10 Piin. gtbml]tu Dann ftreut man 3 EfL
Meehl daritber, gibt etivad Salz, 3 ERl. Wein ober 1 Efl. Bitronenjajt
paran und [t bad Gange unter mehrmaligem mrithren nodymald
10 Mein. bitujten.

. Erd= nder Bodentohlrabi.

Butaten: 2—3 :.tuf][mm 40 g gelldvte Butter, 60 g Miehl, 1 FTeel. Salz, etwas
Miilch.

Die Sohlvabchen werden bon den Bldattern befreit, gejdhalt und in
bitnne ©djeiben gejchnitten. Snzwijhen erbhipt man die Butter, gibt
Sohlvabi mit 1 fein gejdynittenen Bwiebel Dinein und diampjt fie
auf der Geite bes Herdes unter Hingugabe von 1/, Tajje Wajfer ‘meui}
Dann ftreut man das Neehl bmuhu und [Bicht bas Gemiife mit 2 Tafjen
IMilch ab, jalzt und qmt etivas Mustatnuf darvan. Auf der Seite des
Herdes Iﬁf;r. man das Gemiife 20 M, langjam fochen.

43. Pajtinafen,

Die ﬂmuf 1 fverden jauber gewajchen, ditnn gejdhdlt unb in Stabchen
gefdynitter. 2 Pid. Pajtinafen gibt man in 50 g exhipted LI, gibt 3 CRL
ABajjer, 1;“.'.LLI Salj I}mau und ldit jie wcimblm}tcn Dann brdaunt
man 60g Mehl in 40g LI, gibt 1 Cpl. Buder, 3 CiL ﬁlmlumt obex
1 ERL Qiimmn]nft baz, Eu}rht mit Gemiijebrithe ab, toiivzt mit Salz und
ttmnﬂ Paprifa und lagt die Tamie 1/, Stoe. qut ‘*1[1L11Im.}0n Jun gibt
man die fertigaejchymorten Pajtinafen hinein und Gkt dad Gange nod)
einmal auf ber Seite bed Herded 1/, Stde. ziehen.

44, Gelbe NRiiben odber Mohrriiben.

Butaten: 21/, Pio. Mohrritben, b0 g LI, 1 gang fein gejdinittene Jwiebel, 1 Efl.
©al3, 1 Gfl. fein gefdynittene Beterfilie, 5 LF}}I (_jcnumbmfj

Die Pohrriiben werden, wenn fie im Kellexr gelagert Haben, n:ini;;e
Stunden ind Wajfex qdcgr mt‘o jauber gewajchen, abgejchabt und in
bitnne Ridchen gejdynitten. O und Biviebeln exhist man, gibt die in
©deiben gejdnittenen Deohrriiben bagu, jireut Galy Lmuhu giefit 5 GRL
Gemitjebrithe baran und Im,r jie auf der Geite bed \mbe; 1 Gtbe.
jchmoren. 10 Min. vor dem Anrichten gibt man 1/, Taffe diden Rahm
und die Peterfilie dazu und jchiittelt das Gemiije tiichtig.
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45. Junge gelbe Niiben vber Karotten.

Butaten: 21/, Bib. junge Karotten, b0 g gelldrte Butter, 1 Teel. Salz, 1 Heine,
gejdynittene Biviebel, 1 Teel. fein gefdynittene Peterfilie.

Die Karotten twerden, folange fie noch ganz jung find, gewajcdhen
und mit Saly abgerieben. ©piter muf man fie jchaben. Die Butter
ird mit Biebeln und ber Hilfte dber Peterfilie exhibt, die gemwajdenen
gelben Yiiben mnebjt Saly hingugegeben, mit 3 ERlL. Gemiifebrithe
itbergofjen und qut zugededt auf ber Seite bed Herdes 1/, Gtde.
geddmpit. Vor bem nvichten beftreut man fie mit der anberen Hilfte
et *Beterfilie, {chiittelt jie titchtig und laft jie bid yum Gebraudh auf der
Seife be3 Herdes ftehen.

46. Mohrriibenpiivee.

Butaten: 2 Bib. WViohrritben, 30 g Mehl, 20 g geflirte Butter, 1/;1 Mild.

Die Molyrritben werden jauber gewajchen, gebiirftet, etwaige Jchledhte
Gtellent herausgejchnitten und in Salzwajjer weidhgefod)t. Sobald fie
weid) find, {chiittet man jie auf ein Sieb, iibergiefit {ie vajh) mit faltem
Wafjer und jchdlt jie ab. Jnzwijchen beveitet man eine Mehlfdhwibe,
weldje man mit Mild) ablojcht, gibt die durd) ein Sieb ober Pajfier-
majdine geftrichenen Weohrritben hHinein und lijt das Gange 1/, Stoe.
auf dber ©eite ded Herbed durchfochen. Die PMohrritben miifjen, jolange
fie nod) Deify jind, durchgeftrichen werben, da fie beim CErfalten zibe
erden,

47, Maiviibdyen.

2 Bjd. Mairiibchen werdben getajcdhen, gejchalt und in 60 g geflirter
Butter, gut ugededt, 1 Gtde. gejdhmort. Beim Anridhten ftreut man
SPeterjilie bariiber.

48. MWeige Niiben in Senftunte,

3 Bib. weife NRiiben werben gejchilt, in Wiirfel gejchnitten und in
20g O mit 1 fein gejchnittenen Biwiebel weidygefchmort. Jnzvijchen
bereitet man eine @enjtunfe ausd 40 g Butter, 60 g Mehl, die man gut
burdyfodhen ldft, mit Salz und Paprifa wiiczt und 3 Cl. Senf darunters
rithrt. Die weidhgejdhmorten Ritben qibt man Hingu und lajt dad Ge-
mitfe auf ber Geite des Herbed nodymals 20 Win. ziehen.

49. ZTeltoiver NRitbdjen.

Butaten: 21/, Bib. Ritbcdjen, 2 Ejl. Sals, 30 g Buder, 60 g Butter.

Die Ritbchen werden gepuht und, damit fie nicht jdhwary werbden,
in ein diinmesd Teigdhen von 3 EFL. Veehl, 11 Wajjer mit Cijig gelegt.
Dann gibt man fie in einen qut {dhlicfenden Topf und diinjtet jie mit
20 g Butter halb weid). Jnzwifchen braunt man in Butter den Fuder,
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(6]t 1hn mit 1/; 1 Waffer ab, gibt ihn iiber die Halb weidhgedampften
Ritbchen und lapt fie barin unter siterem Schiitteln jdhon gelb twerben.

50. Mote-NRiiben-Gemiije.

3 *fo. rote NRiiben werden gewajchen, ditnn gejchdlt und in feine
Sdeibchen oder ditnne Stabchen gejdynitten. Sn einem qut jhliefenden
Briter erhibt man 50 g O, gibt 1 grofe, fein gefdynittene Zmiebel Dazl,
bie rofen Ritben, etwad Galz, 1 Gla3 Wein oder 3 GH. Bitronenjaft
und ebenjobiel Wajfer, ftellt die Ritben gut ugededt auf die Seite des

DHerded und it fie 1/, Stbe. ddmpjen,

al. Note-Niiben-Scjeiben, paniert.

Butiaten: 6 mittelgrofie rote Ritben, 2 mittelgrofie Bwiebeln, 3 Gier, feines
Semmelmehl, Badil.,

Die roten Jtiiben werben gefdhdlt, in 1/, cm dide, gleidmifige Scheiben
gejchnitten, mit etivad Salj beftreut, in Gi und Semmelmebl gemwenbet
und in feiem OI {dhwimmend gebaden. Die Jwiebeln werden gejchalt,
m diinne Sdjeiben gejdynitten, golbgelb gebraten und auf jede Rote-
Ritben-Scheibe beim Anrichten 1 Biwiebeljcheibe gelegt. Man gibt die-
jelben mit Bitvronenjcheiben garniert u Tijch, deren Saft man beim Gijen
jelbt auf bie Rote-Ritben-Sdyeiben trdufelt.

52, Gefitllte Gurten mit Semmelfitlle.

Butaten: 6 bide ausgewadyjene Cinmadgurlen, 4 Cier, 3 Gemmeln, 20 g Butter,
60g Barmefantife, 1 grofie fein gefdynittene Bwiebel, 1 GHl. fein gefdinittene Peterjilie,
1 Kafjeel. jein gejdmittenen Sdynittlaud), etivad Paprila, etrwad Salz.

Man [ddlt die Gurfen, halbiett fie, nimmt die Kerne mit einem
filbernen £offel heraus und reibt fie mit Salz ein. Nach 10 Min. trocnet
man die Gurfen mit einem Handtud) ab und bereitet folgende Fiille:
pie @emmeln werben in Ctitddjen gefchnitten, in Mildh eingeiveidht,
wieder audgedriidt und mit 2 Giern, ben in Butter gebiinjteten Srauter,
©Salz, Sdfe und 2 DHartgefodyten, in fleine Wiirfeldhen gejchnittenen
Giern gut vevmijeht. Fun fiillt man die Gucken damit, legt 3ivet ge-
filllte Hiljten jujammen, umidelt jie mit Baummwollfaden, legt fie in
eien jladjen, gut jdyliependen Brdter, in weldem man 3uerjt jo viel
1 erhit, daf Der Boden bededt ift, brit fie tajd) auf beiben Seiten gelb,
giept 1 Taffe diden Nahm Ddariiber, dedt fie zu und IdRt jie auf der
©eite be3 Herded eine gute halbe Stunde jchmoren.

53, Gefiillte Gurien mit Reisdfiille,

6 ausgewachjene dide Cinmadygurken werden, mie in obigem Rezept
angegebern, gubereifet und mit folgender Fiille gefiillt. Man wajcht
Y/s Piund Reid, britht diefen jorgfiltig weimal ab und riftet ihnin 3 Ehl.

Oberbdrffer, Sodbud. 8
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erhiptem [ mit einer fleinen, fein gejdynittenen Jriebel hellgeld. Tann
giept man !/, 1 fodjendes Wajjer davam, jalzt den Reid und lapt ihn
gut g}nge‘ﬁcat auf ber Seite bes Herdes ober in der Bratrdhre, ohne barin
3u tifren, 1/, Gtbe. fodjen. MMun nimmt man ihn vom 'ﬁcm‘r, laft
ihn ettwad abfithlen, gibt 3 gejdylagene Eier, 1/. 1 Tomatenmart, 3 EEL
geriebenen Kdje, 1 qute Miefjeripibe Curry, 3 CRl. joure Salbmne dazy,
tithet alled gut durcheinanber und bereitet die Gurfen auf obenjtefenbe
Art zu. Vor bem Anridyten entfernt man die Scynitve. Man fann bie
®urfen mit gebadener ober frifdier Peterfilie bLeftrenen.

b4. Gurtengemiife.

Die Gurfen werden ftetd von der Epige nad) ben Stielen hin gejdhdlt,
da fid) am Etiele haufig Bitterjtoffe befinden. Tann jdmedt man ]1e
gut ab, jchneibet fie in ungefdhr 4 cm lange und 3 em breite &tiide und
diinjtet dieje mit ettvas fein gejchnitiener Brviebel in etwas Butfer weid.
LBor dem Unridhten gibt man Ealz, etwas Paprila und 1 Tajje jauren
Rahm iiber Dad Gemiife. JRill man ed etwad berlingern, ftreut man
2 GBI Mebl daritber und laft dasd Gemiife bamil nod) 10 MWin. dampfen.
Wer e3 fauerlic) liebt, gibt Tury vor bem Unridhfen efrwas Bitronenjajt
hingu. Pan redynet pro Kopf eine mittelgrofe, ausgewadijene Gurke
unb 10 g Butter.

55, Gurfen in brauner Tunte.

Die tvie oben borbereiteten Gurfen twerden hal [*tueid‘qehfinmft
Pann bereitet man ausd 50 g O und €0 g Mehl eine briunliche Mehl-
fchiwige, [6jcht mit etwas FWurzelbriihe ab, gibt 1 EHL :%mnmngaff
oder 3 GRl. Wein, ettwad Salz, 1 Prife ‘.Eﬂpufa reichlich getwiegted
Dillfraut hinzu, Inp,i bie Tunfe 1 Stoe. gut durchfodyen, gibt bie halbeidh-
geddmpften Gurfen hingu und lifgt das Gemiife auf ber ‘fui? Des Her-
bed nodymald gut burdhicdhen.

56. Auberginen gefiillt (Gicrfrudit).

Die ?'(ubergiﬂen werben in 3wei Hilften geteilt, etivad audge-
hohlt, mit Gal eingerieben und tvieder abgetrodmet. Jnziwijdhen be-
teitet man eine Pilzfiille wie folgt: Bilze jeber Art, wie jie bie Jabreszeit
bringt, werben gepubt, in ettwasd Q’iuilu, mit %mmbcln und Peterfilie
10 Min. auf der Seite bed Herded gebiinftet, mit Mell {iberftrent, mit
ettoas Milch und Gemiijebrithe abgeldidyt, jo bafy man eine gang didlide
Mafje erhdlt. Dann {dhneidbet man 2 hartgefodyte Eier in jeine Wiirfel-
den, falzt, gibt etwad Curry, etwad Bitronenjaft und einige Loffel
fauren Rabhm darunter, laft die Fiille etvad ablithlen, fo baf jie gang
fteif wird, legt die Auberginen in eine gut gebutterte, flache Auflaufjorm
nebeneinanber unbd gibt bie Fiille bergartig dariiber. Obenauf legt man
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einige Butterflodden und badt die Speife bei mittelitarfer Hike in ber
Bratrohre. Man fann die Auberginen aud) mit ber Fiille, welde unter
,efitllte Tomaten mit Reid” angegeben ijt, ubereiten.

57, Feined NAuberginengerid)t mit Triifjeln.

6 mittlere Tritffel werden qut gewajden, gebiitftet, nodymald im
Wajjer abgejpiilt, abgetrodnet und gejdydlt. Dann {dmneidet man fie
in &titddjen und biinftet fie in 50 g Butter mit weniq Wajfer weid.
Die Auberginen, welde man zubor mit Salj abgerieben und abgetrodnet
hat, {dhneidet man in fleine Stitddjen, gibt fie u den Tritffeln und lakt
fie mit diefen noch 10 Min. dimjten. Snzwijdhen rithet man 1 Cil. Starte-
mefl mit Gahne glatt, gibt 1 CRl. Fitronenjaft bazu, gieft es itber basd
Gemiife unb lafzt basdjelbe auf ber Seite bed Herbes nochmals 20 Min.
sichen. Dann fdymedt man ab und jalzt nady Bedarf.

58. Nuberginen mit Tomaten und Kortofjeln.

Man redhnet 1/, Tomaten, 1/, Uuberginen, ?/, Kartoffeln. Die FTo-
maten werden gejhélt, in Stiide gejdnitten und in Ol einige Minuten
gebraten, be3gl. die in &cheiben gejchnittenen Uuberginen jamt bden
mwiicflig gejdnittenen Kartoffeln. Nun twerden bdie Giemiije lagentveife
mit geriebenem Rdje und etiwasd Salz in eine gut gebutterte Auflaufform
gegeben unbd in der Bratrdhre 1/, Stbe. aujgezogen.

59. Nuberginen gebraten.

Man rechnet pro Kopf 1 Aubergine, jchneidet fie in mwei Hilften
und reibt fie mit ©alz ein. Dann trodnet man jie ab unb brit fie in heigem
Ol und etwad gemwiegter Peterfilie in einer flachen Pfanne. Sie find
in 10 Min. gar.

60. Griine Maidtolben (Fudermaisd).

Die Maisfolben werden, jolange dad Korn nod) tweid) ijt, bermwendet.
Pan entfernt die duBeren BVlatter und I6jt die haarigen FTeile jorafdltig
bon ben Solben ab. Pro Perjon redynet man 2 mittelgrofe Maidiolben,
vie man in fochendes Galzwajjer legt und 10—15 Min. fodyt. Sie werden
mit frijdher ober zerlajjener Butter gereicht.

61. €pargelgemiije in Tunfe,

Butaten: 21/, Bjd. Spargel, 50 g Butter, 70 g Mehl, 2/, 1 Shargelbrithe, 1 Ei-
gelb, 1 Gfl. jauren Rahm.

Bum Gemiije verwenbdet man bie weniger {hinen, ditnnen Spargel.
Nachbem diefe fehr jorgfiltig gepupt und gejchdlt jind, jchneibet man fie
in 3—4 em lange Gtiidchen, gibt jie in focdhended Salztvajjer und laft jie
langjam weidgfodhen. Juzwijchen beveitet man aud obengenannten
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Butaten eine weige Junfe, [Bicdht mit Spargelbriihe ab und [Gft diefe
ungefahr 20—25 Min. durchfochen. Kury vbor dem nvidhten gibt man
die ©pargeln hinein unbd ridytet Das Gemiife itber Cigeld und Rahm an.

62. Stangenjpargel.

Butaten: 3 Bid. Spargel, 31 Wajfer, 2 Efl. Salz, 50 g Butter.

Die getwajchenen, jauber gejchilten Spargel teilt man in Portionen-
bitjchel, ummwidelt jie mit Baummwollfaben und [GFt jie in fochendem
Calzivajjer borfichtig weichfochen. Beim Anrichten nimmt man fie fehr
borjichtig aus dem Topf, legt {ie auf eine vborgewdrmte Platte und iiber-
gieft jie mit heifer, gefldrter Butter. Man fann aud eine Hollandijche
FTunfe dazugebern.

63. 3wicbelgemiije in Hrauner Tunte,

Butaten: 3 Pib. Teine, rote Biwiebeldyen, 100 g LI, 80 g Mehl, 1 Teel. Salj,
1 Prife Paprita, 5 Gfl. Notwein ober Jitronenfajt, 1 Stiiddjen Wiirfelzuder.

Die Biebeldjen werdben gejchilt, getwajchen, mit einem Jud) abge-
trodnet und in etiwas O Halbweichgediinjtet. Jnziijchen beveitet man
aud dem itbrigen I und dbem Mefl, jorie 1 Stitddhen Witrfelzuder eine
braune Tunfe, bie man mit etiwas Wurzelbriihe ablbjdht und eine gute
halbe Stoe. durchfodjen ldpt. Dann freibt man jie durd) ein Haarjieb,
gibt die Halbweichgedampften Swiebelchen hinein und [GHt dad Gemiije
nochmals 1/, Stoe. auj der Seite ded Herbes ziehen. Vor bem Anrichten
witeat man mit Gals, Curey) und Wein oder Jitronenjajt.

64. Jwiebelgemiije.

3—4 Pid. Biwiebeln jchdalt man und jhneidet fie in Scheiben. Jn-
wifchen erbibt man 1/ 1 1, gibt die Bwiebeln Hinein, jtreut einen Teel.
Galz bariiber und jdymort jie auf ber Seite des Herdes 1/, Stbe, Dann
tithet man mit etiwad Wajjer 2 ERL Mebhl glatt, gibt 1/, Tajje fauren
Habhm dbazu, giefit diejes itber die Biebeln und (aft bad Gemiije nodhmald
'/, ©toe. iehen. Man fann je nad) Gejdmad mit Mustatnuf, Curry),
Paprifa ober Kitmmel witczen.

6. Gefiillte Jwiebeln,

Butaten: 12 grope Biiebeln, 11/, GRl. Salz, 21/, Brotdyen, 3 Gier, 1 Gfl. ge-
bimpfte Peterjilie, 20 g Butter, 40 g geviebenen Kdje. Jum Braten der Jwiebeln
50 g Butter, */;1 jauren Rahm.

Die grofen Jwiebeln werden gejdhilt, 1 Dedelchen abgejchnitten und
mit bem Sartoffelbolrer vorfichtig audgehohlt. Dann gibt man fie in
fodjendes Galzwajjer und laft jie 2 Min. focdhen. Jnzwijchen werden die
Brotdyen abgerieben, eingeweid)t, gut audgedriictt, mit den Ciern, Sal3,
etivas Paprifa, etivas Mustatnuf, der in Butter geddmpjten Peterfilie
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und dem $ife bermengt. Man fiillt die Majfe in die Jiviebeln, jtreicht
eine Bratfafjerole gut mit Butter aus, fept die Zwiebeln nebeneinander,
dedt die Dedeldhen darauf und gibt den jauren Rabhm daritber. Sn der
Robhre werden fie 3/, Stoe. gebraten. Sie jollen dann ein braunliches
Ausfehen Haben.

66. @djwarzivuriehn,

Jutaten: 3 Pidb. Sdwarztvurzeln, 50 g Butter, 70 ¢ Mehl, 3/, 1 Gemiifebriihe,
1 GRI. Salz.

Die Swarziourseln werden gut getvajdhen. Nun vithrt man aus
3 GRL. Mepl, 3 ERL. Cjjig und 1 1 Waffer eine Brithe an, welde nan in
einer Sditfjel bereitftellt. Die Schwarzimurzeln werden nun jauber ge-
jchabt und in 4 em lange Stidden gejdynitten. Die diden Schwars
urzeln tetlt man ein- bid weimal der Linge nach unbd gibt fie fofort in
die Efjigteiabriihe. Nachbern man fie nochmald in Farem Wajjer ge-
wajden hat, focht man fie in Galzwafjer weid). Snzwijdhen bereitet
man aus Butter und Mehl eine Helle Schwibe, [Bidht mit Gemiifebrithe
ab und lapt die Tunfe auffodjen. Die weidhgefochten Schwarzmwurzein
gibt man BHingu und richtet {tber Cigelb und Sahne an.

67. ©Sdyjvarjivnrzeln anj andere Art.

Die nad) borigem Rezept borgeridhteten Schmwarzwurzeln twerden
mit wenig Fett in einer gut zugededten Rajjerolle an der Seite desd Her-
De3 teidygediinftet; bann beveitet man aus Butter und Mehl eine Schiwite,
[6]cht diefe mit Gemiijebrithe ab und [Gft jie qut durchfodhen. 10 Min vor
bem Anridhten gibt man die weid)gediinjteten Schwarzwurzeln Hinzu,
gieft gur Lerfeinerung 1 Taffe fiife Sahne daran und ldft dad Gemitfe
mur nod) 3iehern.

68. Gejdymorte Shivarziviriehn.

Die Schwarzwurzeln tverden fvie in obenftehendem Rezept bor-
bereitet. Jn einer qut jhlieffenben Kafjerolle exhist man ettwas feinesd LI,
gibt eine fein gejchnittene Jwiebel und 3 Pfd. Schwarstourzeln Hinzu,
ftreut 1 Saffeel. feined ©aly dariiber und jchymort die Schwarzwurseln
ofne Zufah bon Flitjfigleit auf der Seite bed Herdesd 1/, Stoe.

69. Topinambuy,

Dieje werden fein gefchdlt, in feine Sdyeiben gejcdhnitten und in OI

oder Butter mit etiwad Salj 1/, Stde., qut zugededt, gediinjtet.
70, Raudigemiije in eifer Tunte.

Jutaten: 10 bide Laudjftengel, 80 g Butter, 80 g Mehl, 1/,1 Salne, 1/, 1 Wrel-
brithe. :

Die gut gebleichten Laudjftengel werden von den Wurzeln befreit,
die griinen Bldtter entfernt und in 10 em lange Stiide gefdynitten. Nun
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exfigt man 30 g geflirte Butter ober Pilangenfett, legt die Lauchitengel
nebeneinanber hinein, bejtreut jie mit etwas feinem Saly, dedt jie ju und
[6ft fie 1/, ©tde. auf ber Seite desd Herbed jhmoren. JInzwijdhen beveitet

man aud 50 g Butter, 80 g Mehl und 1/, 1 Salhne und Gemiijebriihe eine
bidliche Tunte, gibt 3 Cl. Parmefantdfe dagu, [dft jie */, Stoe. gut durch-
Yochen, giefit diefe iiber ben Qaud) und lift bad Gemiije nodymals 10 Min.
purchfochen. Nean fann dadfelbe Gericht audh in brauner Tunfe jubereiten.
Sn bdiefem Falle briiunt man in 50 g O 50 g Mehl, [Bid)t dasjelbe ab,
laft e3 nod) einmal durchfochen, wiivzt mit 3 EFL NRotwein und 1 Prije
Raprifa und bereitet im iibrigen dad Gemiife nad) obenjtehender Bor-

fchrift.
71. 2audgemiije, gejdymort.

Bon 12 diden, gebleichten Laudhitengeln jdyneidet man bie griinen
Blitter ab, entfernt die Wurzeln, teilt die Stengel in der Mitte und
fchreidet jie in 3—4 em lange Gtiidchen. Dann exhipt man 80 g Butter,
aibt den fehr qut gewajdjenen, auf einem Gieb abgetrodneten Laud
Binzu und [dpt thn auf der Seite des Herdes 1 Stde. langjam im eigenen
Gafte fdymoten. 10 Min. bor dem Anrichten gibt man !/, Tajje dide
©ahne und !/, Cpl. Salz hingu.

72. Qiirbidgemiije mit Pilzen und Tomaten.

Sutaten: 3 Pib. Kiirbiffe, 1 Pfb, Tomaten, 1/, Pib. Herbitpilze, 5 ERL. £31, 3 Gl
Medl, 1/, Kajfeel. Salz, 1 qute Mejjerfpibe Laprita, 50 g Butterjett, 1 Heine Brviebel.

Man [dft dad Butterfett zergehen, gibt die fein gejdnittene Fiebel,
dbie in TWiicfel gejdhnittenen Tomaten und bie ebenjo gefdnittenen §eiir-
biffe, joivie bie fein gemiegten Pilze hinguund [G@Ht alles jujammen 20 Min.
gut zugededt dimpfen. Jnzwijden bereitet man aud LI und Nehl eine
gelbe Sdywige, Bjcht diefe mit Gemiijebrithe ab, [dpt fie 20 Min. gut
durchfochen und giefit fie itber dad fertige Gemiije. Beides ujammen
toitrzt man nun mit Saly und Paprifa, gibt nad) Gejdymad nod) etrwasd
Bitronenjaft, Apfelwein oder Safhne hingu und reicht diefes ol
fhmedende Herbjtgemiije mit Semmelfbfichen ober einer Wiehlipeife.

73. Gudjetti (italienijdje Siirbifje).

Butaten: 2—3 Gtiid Sudyetti, b Cjl. DI, 1 Mejfecipite Salz, 1 Defferipige
Paprita, 1 fleine Fwiebel, b ERL. dide Sabne.

Die Gudjetti werben gefdhdlt und in der Mitte lings audeinanders
gefchnitten. Dad DI exhit man, legt die Sudjetti nebeneinanber in eine
langliche Pfanne, beftreut mit Salz, Paprifa und fein gejdynittenen
Bwiebelm und [Gpt fie halbweid) jhmorven. Dann legt man jie auf die
andere Seite, gicfit die Sahne dariiber und jdymort jie weid).
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74, Gritne Erbjen oder BVrodelerbjen,

Butaten: 6 Pjb. Crbien, 60 g gellarte Butter, 1 Teel. Salz, Jiwiebel, Sahne.
Die Erbjen werben aud den Schalen entfernt, gut belejen, da jid)
ofter wurmige darunter befinden, rajch gewajchen und quf ein Sieb
gelegt. Jnawijchen erhipt man die Butter, gibt eine fein gejdynittene
Bmwiebel und die Grbjen hingu und dampit diejelben moglichjt auf ver
©eite be3 Herdbed im eigenen Saft. Die Crbjen jind, jolange jie nodh

jung find, jehr jchnell gar. Surz vor dbem Anridyten ftreut man etwas Salz

W,

dariiber und giefit eine Tajje bide Salne daran.

.75, 3Judererbjen nder Juderjdjoten.

3 Pid. Budererbien, aud) Sdyoten genannt, werden abgegipfelt, ab-
gezogen, jauber gemwajchen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Jn-
aifchen erhist man 60 g geflarte Butter oder 50 g OI, jdhneidet eine
Biwiebel fein unbd gibt jie jamt bem Gemiije und etwas Salj in den Topf,
dent man gut jdliept. Das Gemiije mufy Sfter gejchiittelt werben und
ift in etwa 20—25 Min. gar.

76. Junge Grbjen mit Savotten.
Butaten: 11/, Pfb. SNarotten, 11/, *Bid. junge Grbjen, 100 g geflirte BVutier,
Peterfilie, Biviebeln, 1 Eil. Sals.

Die Sarotten werden, wie unter Karotten angegeben, gubereitet, die
Erbien, fiehe Bubereitung von ,Gritmen Erbjen”. Beibe Gemiije werden,
fobald fie tweid) find, zujammengegeben und durd) Schiitteln gut ber-
mifcht. Beim Anrichten beftreut man fie mit fein gejchnittener Peterjilie.

77. Griine Bobhuei.

3 Pfo. Bohnen mwerben abgegipfelt, abgefidelt, gewajden, auf ein
©ieb zum Abtropfen gelegt und m 2—3 cm lange Stitddyen gebrochen.
40 g Ol ober 50 g geflirte Butter exhitt man, gibt eine grope, fein gejdnit-
tene Bmiebel, die vorgerichteten Vohnen und 1 Teel. Salz hingu, dedt
bie Bohnen mit einem gut hliegenden Dedel 3u und [agt jie auj der Seite
bed Herbes im eigenen Saft 3/, Stoe. jdhmoren. 10 Min. vbor dem An-
tichten fitgt man1 GRL. fein gehactte Peterjilie und 1 Teel. fein gewiegtes
Bobnenfraut hingu, jdiittelt die Bolhnen tiichtig durd) und it jie bis
sum Unrichten auf der Seite ded Herdesd jtehen.

78. Gdyneidebohnen.

3 Pid. Bohnen, am bejten Stangenbohnen, werben abgegipfelt, ab-
gefdbelt, gemwafdjen und mit einem jcharfen Mejjer oder mitteld ded
Bohnenjdyniplerd in gany diinne Streijchen gejdynitten. 50 g I exhist
man, gibt die Bohnen hinein, ftreut 1 Cpl. Salz darauf, gibt reichlic) fein
gejdnittened Bohnenfraut und Jwiebeln hingu, dect mit gut jdliegendem

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

— 120

Dedel yu und dampit bad Gemiife auf der Seite bes Herdes 3/, Gtbe.
b und zu jhiittelt man die Kajjerolle, damit bad Gemiije nicht anbrennt.

79. Pujfbohuen.

3 Pio. nicht 3u dide Puffbohnen werden gemwajchen und in 80 g OI
mit einer grofen, fein gejchnittenen Biiebel, reichlich Bohnentraut und
Peterjilie auf der Seite ded Herdes unter sfterem Hinzufitgen bon etwas
®emitjebriihe langjam weidygedampit. 10 Min. bor dem Anzichten gibt
man 1 Teel. Salz dazu, jdhitttelt bad Gemiije gut um unbd gibt €3, mit
Leterfilie garniett, 3u Tifch.

80. Gingemadyte griine Bohuen (jauve Bohnen) mit weifen
Bohnen garniert.

Butaten: 13/, Pjb. Salgbohnen, 40 g 01, 1 Biwiebel, 1/, Bibd. tweife Bohren.

Jn ungefdhr 3 1 Whajjer gibt man 1 Mejjeripige Natron und bringt
padjelbe gum Kodjen. Die gewajchenen Salzbohnen qibt man hinein und
laft fie 1—2 Ston. fochen. Hievauj giept man jie ab, jchiwentt jie tiichtia
in faltem Wafjer und gibt jie in das mit der Jmiebel ethiste I, worauf
man {ie, gut zugededt, mit etivad Gemilijebriihe 1/, Stde. dampfen laft.
Die weifen Bohnen, welde man am Abend borher eingeweidyt Hat,
toerden ebenfalld 2—3 Sidn. in eftwad Natronmwafjer weidhgefocht und
abgefdyiittet. Jm 50 g O biinftet man eine fein gejchnittene Bwicbel,
gibt /g1 Tomatenmarf dbazu und jdhwentt darin bdie weiffen Bohuen,
die man jum Garnieren der griinen Bohnen berwendet. Die weifen
Bohnen bdiivfen erft furz vbor bem Unrichten etwad gejalzen werden,
ba fie jonit leicht hart werben.

81. Reipziger Allexlei.

Bu biejem Gericht nimmt man 6 eingelne Gemiije, und jwar geiine
Gxbjen, griine Vobuen, Gelbe MRitben oder Rarotten, Kobhlrdbhen,
Blumentohl und in 3 em grofe Stitdchen gejdynittenen Spargel. Jedes
diefer Gemitje wirh {hon vorbereitet, jauber gemwajdhen und in etwas
geflavter Butter mit fein gejchnittener Biviebel weichgediinftet. Jn-
jijchen Dereitet man aus 60 g Butter und 80 g Nehl eine weife Tunte,
(Bicht jie mit Gemiijebrithe ab, rithret fie jdhon glatt, gibt 3 Cl. Sahne
hingu und ldpt bie Tunfe !/, Stbe. auf ber Seite des Herbes jugededt
fochen. Dann gibt man die weidygeddmpiten Gemiije hinein, iiberftreut
0a3 Gange mit 1 Gl fein gewiegter Peterfilie, vithet jehr vorfichtig einmal
um und ldft bad Gemiije noch 20 Min. an dber Seite ded Herdes ziehen.
Der Blmentohl wird in Heine Ridchen geteilt, die gritnen Bobnen in
2 cm lange Gtiidchen gebrochen, gelbe Ritben in fleine, feine Ridden,
Stohlrdbchen in fleine Wiirfel gefdnitten. Das Gericht {dhmedt qut zu
jdwabijden Spible ober SemmelfldRden.
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82. Gemijdite Gemiijeplatie.

$Hiersu bermwendet man mioglichit bielfarbige Gemiijearten. Griine

LLD]Cai Blumentohl, Kohlrdbchen und gritne Bohnen, fleine Tomaten,
@pargeln oder Eleine Griinmaistolbchen, aud Lf)mamaqnma pbet & leu'-
pilze eignen fich gut dazu.

Jebed diefer Gemiije toird fitr fidh in Heinen Topjden mit etwasd
Butter ober Pilanzenfett weichgebinjtet. Dann nimmt man eine grofe,
obale oder runde Platte, legt bie Gemiije eingeln davauf, und zmwar fo,
Dap in den Farben immer btwedhjlung befteht, und garniert mit fraujer
Leterfilie.

83. Gemiijeragout.

Sn 100 g feinem O oder 125 ¢ Butter ditnjtet nan 80 g Mehi gold:
aelb, gibt eine fein gejdnittene Biviebel, 2 mittelqrofe, in feine Stibdhen
gejdynitiene, gefochte, rote Hiiben, b faure, in %um [dhen gejchnitterne,
fleine pfel, 1 in feine Sdheibchen gejchnittene Selleriefnolle ober
3 Pajtinafen (ebenjo jubereitet) hingu und diinjtet dad Ganze mit 1 CRL
©alz, 1 LPrife Paprifa und 1 Lorbeerblatt, qut jugededt, auf ber Seite
pe3 Derdes 1 Stbe. Dann [Gjcht man mit Gemitjebrithe ab, und zwar jo,
naf dad Gericht jchon didlich bleibt, gibt 4 fein gejdinittene Ejjigqueten,
1 *Bfv. frijche oder 1/, Pfd. eingemachte, fein nc‘if[mii'n‘m‘ Steintpilze, 6 in
fleine Wiirjelchen gejchnittene Kartofjeln, 1 Taffe jouren Rabhm und
etmas fein geiviegte Peterfilie dazu und focht dad Gemiije unter Hjterent
Umtithren nod einmal 1/, &tbe.

Gebadene Feterjilic.

Gefiillte (frauje) Peterfilie wajcht man jauber, jchneidet die jtarfen
Ctiele ab und legt jie auf ein Tud) zum “[[1tmpfﬂt Smijden exhiht
man in einem gany fHeinen Piinnden jeirnes 1, bidt die troden ge-
tvordene Peterjilie barin, bis jie gang tojd) ift. ﬂtmm1iLu1mu[t111mt jiemit
fvenig feinem Salz und vertvendet fie jum Garnicren. Die Beterfilie
muf jchon griin bleiben.

Champignons, gebdiinjtet.

Butaten: 2 $jo. Champignonsd, 100 ¢ Butter, 1 Teel. Salz, 1 Teel. fein gejdnit-
tene Zmwiebeln, 1 Teel. fein gemwiegte ‘J_:et-:rtt{tc 1 El. Bitronenjaft.

Gdyine, fejt gejdlofjene Champignonsd wevden gepubt, jdmell ge-
ajdjen, in ber erbibten Butter nebjt Jwiebeln und Peterjilie weidhge-
oampjt. Surg bor dem Anvidyten beftreut man jie mit etrwas jeinem Gal,
gibt ettvas jauren Rahm davan und fiberjtreut jie, nachdem jie angerichtet
find, mit Peterjilie.
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86. Mordjeln,

Butaten: 2 Pfo. Morcdheln, 40 g Butter und 60 g Mehl, 1/, 1 Gemiifebriife, 3 Ef |
Zein ober 1 Loffel Bitronenfaft, 1/, Teel .Salz, 1 Meine, fein gejdnittene Biviebel,
1 Zeel. gehadte Peterjilie.

Die Porcheln werden jauber gewajdhen, in Streifen gejdmitten und
i3 efivas Butter mit Biviebeln und Peterjilie auf dexr Seite dbe3 Herdes
30 Min. gebiinftet. Jnzwijden bereitet man aus dem Mehl und bdex
iibrigen Butter eine Mehljchivipe, [0jcht jie mit etwasd Mild) und Gemiije-
britfe ab, [aft jie gut burchfochen, qibt die Morcheln nebjt den Getviirzen
Hingu und [dRt bad Gange auf ber Seite bed Herbesd nod) 10 Min. ziehen.

87, Pfifferlinge oder Cierjd)ivimmden,

Die Piifferlinge, moglichjt junge, werden gepupt, rajd) gemwajden
und auf ein Gieb gelegt. Man redynet fite 6 Perjonen 3 Pid. Jnzwijden
echibt man 60 g Butter mit einer fein gejhnittenen Jwiebel und 1 CHl.
poll fein gehadter Peterfilie und diinjtet die Pilze darin, zugededt, 20 Win.
Die groferen Pilze {hneivet man borher ein- bi3 zweimal durch. Wit
30 g Butter und 40 g Meh! macht man eine WMehljdwise, [6jdt dieje mit
balb Mildy, halb Wajjer ab, focht jie qut burdy und gibt die *Pilze Hinein.
10 Min. vor vem Uncichten gibt man 3 Eil. jaure Salne, 1/, Teel. Galj
uitd einige Tropfen Hitronenjaft hingu und itberftreut dasd angerichiete
Gemdife mit fein gebackter Beterjilie.

88. Pidjeliteiner.
~ Butaten: 3 Pjd. tohe Rarioffeln, 2 Pib. Champignond, Steinpilze ober Eier-
jdwammden, 2 Eelleriewurzeln over b Peterfilientourzeln, 2 Piwiebeln, 3 bdide
Porreeftengel, 1 Heined Weiflrautlopidien, 80 g O, Paprita undb Sal;.

Man jchneibet die gejchalten Sartoffeln nebjt den Sellerierwurzeln in
TWitrfel, Weiltraut und Laud) in feine Scheiben, Pilze Halbiert man und
qgibt alle3 lagenmweife mit etwad Salz, Paprifa und fein gejdnittenen
Biviebeln in einen gut {dhliefenden Brdter, dectt biefen zu und dampjt bad
Gemiije, ofne umzurithren, auf ber Seite be3 Herdesd 1 gute Stbe.

89. Pilzgemiije.

2 Biv. Pilze, gleich weldjer Art (man fann aud) verjdiiedene Pilze,
befonbers bei Herbitpilzen, fehr borteilhajt bertwenden), werben gepubt,
in 3 GRL. Ol mit einer grofen, fein gejchnittenen Biebel, etrwad Peter-
filie, 1 Mefjerjpite Majoran und etwad fein gejdhnittenem Dill 10 Mein.
gediinftet. Snzivijchen beveitet man ausd 60 g Butter und 80 g Meh eine
gelbe ©dywige, 10jcht jie mit ettvas Waijer und Wil ab, rithet jie glatt und
gibt bie gebiinfteten Pilze nebit einer in feine Wiirfeldhen gefdnittenen
Galzgurfe, 1 El. Kapern und 3 in gany Heine Wiirjelden gefdhnittenen,
gefochten Sartoffeln, joiwie 2 fein berwiegten, hartgefochten Giern, 1 Ejl.
Bitronenjajt und 3 Cfl. jaurem Rahm hingu, jalzt und wiirgt mit Curey,
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ldfst Dad Gange auf dber Seite ded Herded 10 Min. ziehen und ridtet bas
Gemiije itber ein gejdlagenes Cigelb an.

90. @tein- pber Herrenpilze, geddmpit.

Sutaten: 2 Bfd. Steinpilze, 70 g Butter, 1/, Cfl. ©alz, 1 Bmwiebel, 2 EHL. Mek,
1.1 Glemiljebriithe, 1 GRL. p,-.‘mimh‘ Peterjilie.

Sdyone, nicht 3u alte Steinpilze werden gepupt und in q[uchrmbtq;
Gtiidden gejd)nitten. ‘thﬁ man bmeibru wajchen, jo legt man jie aufs
©ieb gum Abtropfen. JIngwijchen exhiht man die Butter, gibt bie Broie-
beln nebit ben Steinpilzen Hinzu und 1dit dad Gemiije 20 ‘Uml dimpfen;
pann ftreut man dad Mehl datiiber, gibt die Gemiijebriihe, Salz und
Peterjilie bazu unb [kt bie Pilze rtui der ©eite bes Herbed nodymald
15 Min. ieben.

91. Gteinpilye paniert, anj diterreidjijche Axt.

Butaten: 3 Pijb. Steinpilze, 3 Cier, Semmelbrijel, Badil.

Die Steinpilze werden jauber gepupt, halbiert oder gevierteilt. Die
Gier fcdhldgt man mit einer jilbernen (éﬁaﬁe[ auf einem flachen Tellex
jchaumig, dreht die Steinpilze barin um und walst fie in den Semmel-
brijeln. Sie werden in Heifem Fett [hwimmend gebacen, jofort nad)
dem Derausnehmen mit etivasd feinem Salz beftreut.
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