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Gemiife.

92. Sdwarzmwurzeln.

Sdyabe fie vein und wirf fte wdihrend dem Reinigen,
damit fie nicht votl)y werden, s Aafjer, worin etwasd
Meehl mit Efjig angeribrt ijt; aledann jdyneive fie in
beliebige Stiice und foche fie in Salzwafier weid).
Giefe m puveh einen &eiber, behalte von dem WWafjer
ein wenig an die Wurzeln, madje emne Butterjaice
Daran und lap Dieje noc lw ein weniq mit den Tuvseln
fochen.

93. ]"1L5L Ilbi {8

Sp viel Brocelerbjen, ald man ju eciner Platte
nothig hat, werden aus un[\ml: und gewajchen 5 danpfe
jte mit einem Stik frifcber Vutter, etwasd fein ge-
hadtem ‘5u‘m[inq und Jwiebeln, aud) ein wenig Jucder
und efwas €aly, qm.v immer ein wenig Fleijchbrithe
darvan, bi$ {ie weich find, dann ftreue 1 Sochlofelvoll
Mebl davam, riittle fie vecht unteveinanber und lap
fie noch ein wenig fochen 3 ehe fie angerichtet werdem,
verfleppre 2 Giergeld und ein wenig fauern ‘}ml‘m
und rubre e8 davan.

94, Wrtifdhocen.

Wenn die Artijhocten gereinigt jind, werden {ie in
Wafjer mit Saly abgefocht, bi8 die Bldtter fich leicht
abuehmen lajjen und der Voben weich ift, banm wird
bas Mittlere heraudgenommen wid folgende Sauce
paju gegeben: Man unimmt 2 Kochlofelvoll yweifesd
Mebl, 4 Giergelb, '/, BVpund frijche ‘“utrn‘ etinas
geftoenen Prefer, 2 (\| (offelvoll Gjyig, (“laﬂ faltes
afjer und etwas Ealy, vithrt alles qut untereinan=
per, nimmt fie ‘danun aufs Fewer und [aft jie einige
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Minuten unter bejtandigem Rahren fodhen, und vidy=
tet {te an.

95, Gelbe Nitben.

Sunge gelbe MNiben twerden mit Ealy abgericben
und ju fleinen langen Stikchen qejchnitten, gowajchen
und mit einem Stid Butter, ehwad  feingeiviegten
Swiebeln, Veterfilic und SGaly auf dad Feuer gefehit; man
Lift fie langfam dantpfen und gicpt immer etwas Fleijch-
brabe daran, big fie weich find, ftveuet dann ein wenig
Mehl davan, vittelt fie unteveinander und Lt fie nod
cine WVievtelftunde fochen.

96. Weie NRitben.

Gin Stid Ganfefbmals thut man in ein Cafjerol,
pampft eine Dbalbe fein gejchnittene Jwiebel Davin,
fchalt bie Miben; fchueidet jte in Heine vievecige Stiick-
chen, wafcht fie und leat fte tn dad Schmali, gieht ein
wenig Fleijchbrithe und Saly davauf, und [qft fie weid
pamyfen, rittelt fie aber Ofters um, bamit fie nicht
anfigen, ftveut alsbamn ein  twenig Miehl dariiber,
giept noh ein wenig Fleijchbrithe davan, brenut ein
Stictchen Sucker, thut esd aqueh darvan, und laft ed mit
pen Nitben noch eine Feitlang fochen.

97. Hopfen.

Die Hopfen werden unten ein weniq abgebroden,
fo welt fie-hart find, alsbann gewafhen und in Biiyeh-
lein gebunden , in Ealjwaijjer weicdh gefocht, mit Fal-
tem 2Lajjer abgeflofit und mit der flachen Hanbd ein
weniq audgedriidr, dann nimmt man den Faven von
Pent Biijchlein weq, lege fie, wie bie Spargeln, auf
cine Platte und macht eine qute Butterfauce, giept fie
aber die Hovfen und LGft fie auf den Koblen anziehen;
ehe fie au Tijch gebracht werden, verfleppert man 3
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(’vmqlil‘ mit ein wenig von der Sauce, und giehit
folched wieber an Die Hopfen.

98. Hopfen auf andeve vt

enn fie qepubt find, werben fie in "hn]m uno
etwag Ealy abgefodit; qh{.L jie burch einen Seiber |
; und fcbiitte cin wenig Falted Wajjer bariiber, mache '
cine Butterjauce, thue etmad Saly und Mustatm uf |
baran undb laffe die Hopfen vollends iweicdh davin
fochen; che man fie anvichtet, werden 2 Giergeld mit
ein wenig fauerm Nabm verfleppert und an Ddie
Hopfen geviihit.

99. Rofenfohl.

Der ‘huhnh\n wird rein gepust und in Salymwafjer
n\mh qefocht, dann {chitte ihn bduvch einen Eeiber
oritcfe ihn mit der flachen Hand ausg, und made fol=

P genbe Sauce davan: Man thut ein Stid Butter
in efn Gafferol, bdantpft fein gewiegte Peterfilie und
einen Kochlbffelooll Mebl davin, vihrt es mit Fleifch-
brithe ab, thut den Nofenfolhl nebjt cin wenig Salj
und Mustatnuf binein, und (ajt e8 noch cine Viex=
tel{ftunde Fochen. -

100, Gpargeln nebft Sauce.

Die Epargeln werben jauber gepuht, qnmfriun und
in Bitjecbel (oder sufammen gebunden und in \_al\mauu
weidy gefocht; Ddann gibt man folgende @auce dau:
Man thut ein St Butter in ein Cafjjerol, Gt 2
Kochldffelyoll Mehl darin damypfen, vithrt ed mit Fleijch=
brithe und ein wenig von bem Wafjer, worin’ die
Gvargeln gefocht wurden, ab, unbd [aft {ie alemlich
pict cinfochen , vichtet dann m \,pmqlln aur eine
Platte ichon an, vervfihet bag Gelbe von 2 ('*Itllt vithrt
¢d an bie Sauce, und {chitttet fie iber Die pquu |
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101. Spargelfauce anverer Ant.

Nebme '/, Brund Butter, vibre folche weifi, nehme
einen ftavfen Kochlofel Mehl und drei Gievgeld da-
au; rithre diejed mit Falter Fleijchbriihe und etwasd
©pargelbritbe glatt, qebe ctwad Gitronenjaft daju
und jeie ed unter Deftandigem Mibren aups Feuer
big ed focht; bpann vichtet man fie iiber die Spar-
geln an und gibt fie ju Tijch.

102. Suderfdyoten.

Man 3ieht von den Schoten die Faden ab, wdafcht
fie und damyft fie mit 4, Prund Butter, ein wenig
fein gehactten Jwiebelir, Peterfilie und Sals in einem
Gafjerol, gieft dann immrer ein wenig Fleifebbribe
pavan, big fie weich {ind, jetielt danun eine Mejjer-
fpie voll Webl und Jucer paviiber und lajt fie
noch? ein wenig fochen,

103. Gubdivien - Gemuife.

MWenn der Enbdivie gepust und gewajchen ift, wirk
er i fochendem 2Wafjer weich gefocht, bann fchiittet man
ibn durch etnen Geiber, bl ibin mit Faltem Waijer
ab, und fchneidet ibn einige Mal durch , dann dampfe
mit einem Sttt Butter eine Handvoll gehadie Jwie-
Deln, ein weniq Veterfilie und ecinen Kochloffelvoll
Mebl, thue alébann den Gubdivie audy hinein und laf
thn ein wenig mitbamypfen, vithre es bann mit guter
Fleifehbriibe ab, thue etivad Ealy und Mustatnup
pavan und f{afje ed noch cine Hhalbe Stunde fochen.

104. Koblraben.
Man fchalt die Kovfe recht fauber und jchneidet fie

in 2 Theile, banu nimmt man etwas von dem Grimen
per Soblvaben und focht jedes Defonders in Ealj-
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wajfer weich. Die Koblraben werben aldbann fein
geblattert und bad Krvaut fein gewiegt, bann madt
man eine weifie Butterfauce, thut Mustatnufg, Breffer
und &aly hinein, (Gt dann jebed befonberd nodh in
per Butterfauce fochen, vidbiet bann bie Koblvaben ju-
erft auf die Platte an und jepst in die Mitte dad Gritne.

105. Gefiillte Kohlraben.

Man {dalt die Koblvaben und Hohlt fie ausd, doch
fo, Daf fie feinen Sprung befommen, und fillt diefe
Hobhlungen mit folgender Fille: Su 8 big 10 Kohl-
raben rihrt man 6 Loth Butter weip, mmnit etwas
fein gebacten Schinfen , Saly und NMufatnuf, nebft
einem ganzen und dasg Gelbe von 2 Giern, rithrt ed
unfeveinander und fillt die Kopfe damit; dawn ftellt
man bdie gefitllten Kopfe alle nebeneinander in ein
Gafferol , doch jo, dap feiner umfallen Fann, weil in
die: Fhllet fein Wajier Fomnien darf, und focbt fie mit
ehwad Wajjer weich. Die Fallet wird wahrend Desd
Siedend herauffommen; mache alobann eine Butter=
fauce mit Saly und Mupfatnup und qib fie mit den
Soblraben ju Fijcb.

106. Sauerampier - Gemiife.

Wenn ber Sauerampfer gelefen und gewajchen ijt,
prabt man ibhn in ESalywaijjer ab, dann wiegt man ihn
recht fein, thut 7/, LPrund Butter in ein Cajjerol, roftet
einen Kochloffelvoll Mehl nebit etwad fein gefchnitte=
nen Jwicbeln jchon gelb barin, thut ben Sauerampfer
Dinein und Ligt ihn ein wenig mitdampfen, gieft. ein
wenig Fleifchbrithe daran, aud) etiwvas Saly und Mus=
fatnuf, [aft ed bann noch eine halbe Stunbde fochen ;
vor bem Anrvichten verfleppert man ein Giergelb mit
etwad fauerm NRabm und rihrt ed8 an ben Sauers
amyfer.
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107. ©pinat.

Der Syinat wird jauber gelejen, in Saljwaifer abge-
britht, durd) einen Seiljer gefehiittet, in Ffaltes Wajjer
gelegt, damn feft ausgedritctt und jein gewiegt. Fii
10 Perfonen nimmt man Y, Biund Butter in ein (\mt-
vol, vijtet einen Kochlbffelvoll Neehl jchon gelb darin,
thut hievauf cine fleine fein gejchnitiene Jmwiebel hin-
ein, Daun den gehacten Syinat bagu, und lapt ilm
einige Minuten mitbamypfen, gicpt ¢ mu Fleijchbriihe
paran und laft ihn noch eine halbe Etunde fnd\tu.

108. Saubohnen.

Man ninmt die Bobhnen aus ihren Schalen und
briht fie etliche Minuten ab, dampft aldbann Sda-
Lottenswiebeln wnd Peterfilie in einem Stk frifcher
Butter ecinige Minuten, thut die Bobnen Hinein nebft
etwas Saly, aeftofenem Preffer und einigen Loffeln
woll fauecrm Mabm, dectt fie qu und [t fte langfam
Dampren, bid fte n\m{\ fnd; ebe ntan fie anvichtet,
ribrt man dad Gelbe vou 4 Giern und einen Gf-
[offelvoll -Ernf davunter.

109. Weiffraut in einer Butterjarce.

MWenn dad Weiffraut gereinigt ift, focht ma ed im
Ealymwaffer weich, legt ¢8 bann in falted 2Wafjer und
btiuﬂ ed leicht aug; fiiv 8 Vevfonen legt man hievauf

. Biund Butter in ein Cajjerol, Dampft eine fein
qum\lutvnc Qoiebel wnd einen Kochloffelooll Mell
parin, thut Fleijchbribe, aly und ‘lxnml Daran,
serfchneibet dag Kraut, thut ed in bie Sauce und it
¢3 noch eine halbe Stunde fochen; awdh Fann man,
wenn man e8 liebt,  Srmmmel davan thum.

110. Wirfingfraut.

MWird ebenfo gefodht, wie das ‘“wl;.fmvr in einer
Butterjouce, nur der Kinmmel weggelafien.



111, Gefitllted Weigkraut.

Man focht die Blatter von einem Kopf Weiffraut
in € alywafier nicht gang weich und macht folgende Fille
paraum: Man hackt 1Y, Punbd voles ober gebrafenes
Kalbfletjy und '/, Lfund Nievenfett vecht fein, nimmt
pann Y, Prund Butfer in ein Gajjerel und bdampjt
eine Handvoll fein gehactte Fwiebelu und Leteriilie
pavin, rithrt alébann 4 Gier auf dem Feuer hinein,
wenn fie vervubrt fiud, thut man 2 eingeweichte Qe e
binein und (apt fie dampfen, ninumt fie bani vom Feuer,
thut pas gebacte Fleijch und ievenfett, Bieffer, Salj
und Musfainuf bavan, verdinnt es alddann mit Elern;
wenn man Kajtanien hat, fann man auch hinein thun,
pann legt man immer ein Blatt Weiffraut und eine
Qage Fillet fejt aufeinander, bi§ die Bldtter unud die
Fullet gar find und einen hitbjchen runden Kopf bilden,
thut alsdbann cin Stiid Butter und eipige Scheiben
Gypedt in cin Gafjerol, febt den Kopj hinein, gieft
eiwasd Fleijchbritle davan, legt wiederum eine Scheibe
@ped oben darvaut, ftellt ibn auf fein 3u ftarfes Feuer,
thut einen Koblenbecfel varaur und lapt thn 2 bis 3
Etunden fochen, macht alsbann eine Butterfauce und
riibrt fie mit der Srvautfopfbribe ab und fchiittet ed
beim Ynrichten tiber den Kvautfopf. Man fann aud
fleine 20irjtchen bavon maden.

112. Geddmpftes Weiptraut.

deinige einen Kopf Weifraut, fchneide ihn in 4 bid
6 Theile und wajbe e8, thue '/, Prund Butter in ein
Gafjerel, dampfe eine fein qefchnittene Swielel davin,
feqe Dag Kvaut binetn und thue cinige Scheiben
Edyinfen auf den Voben, qicfie dann immer etiwasd
Sus bavan und laf ed weich bampfen, thue audy
etwad Saly und Bfeffer bavam,
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113. Blumentoh! mit Butterfauce.

9@enn der Blumenfolhl geveinigt ift, focht man ihn
im Salswaffer weidy und madt folgende Sauce daju
Man nimmt ein  ftacfed hald Vriertelpfund frifche
Butter und vevfuetet fie mit 2 Kocbloffel voll Diehl
018 cind Das anbere angenomnien, vithrt dbann Drei
Gicrgeld daran und fillt es mit falter Kleifchbrithe
auf, nimmt fie danw aufé Feuer, vihrt bavin bis
ite focbt und verdinmt fie mit Dev Brithe ded Blu=
menfoh(8, nun fest man den Vlumenfohl auf eine
Blatte und fchuttet die Eauce daritber.

114. Blumentohl auf eine aundere Avt, im Bad
ofen gebacfen.

=
-

Menn der Blumenfohl gereinigt und in Salzwajjer
weich qefocht i1jt, vichtet man ibn auf eine Platte an
unb madyt folgende WMajje davitber : Pean nimmt 4
Kochldfelooll Viehl, vibhrt jie mit einem Schoppen
jauern Mabhm, nebjt etwad Saly und Butter wnter-
einander, und vihrt diefe Majie auf dem Feuer ab,
(&t fie verfithlen und fchlidgt alsbann 4 Giergeld hin-
cin: Ddag Y0eife ber Gier wird ju einem Sdhnee ge-
fcblagen und mit '/, Prund geviebenem Barmejanfaje
aiter die Mafje gerithrt, mit welcher alsvann ber
Blumentohl fberiogen und auf einer auf Sals gejtell=
fen Platte im Ofen eine halbe Stunde gebacden wird.

115. Griine Bohnen.

9enn bie Volen vour Dden Faben geveinigt und
fein gefcbnipelt find, werden fie in Salzwajjer jchell
weidh gefodht, Damit fie hibjdy griin bleiben s jchirtte
fie dann burch etnen Seiber, hernady thue fie in ein
Gajferol, settle fein gejchnittene Jwicbeln und Peter=
filie dbaran, audy etwas Preffer, madhe alsdanu eitt
Stird Butter beip , fchitte es fiber die Boluen, jielle
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fic auf’d Feuer und lafje fie nody einige Minuten
pamypfen ; alddann vidhte fie an.

116. Grimne Bobnen auf anbere Art.

90enn die Bolnen gepust und gemwajchen {ind, wird
ein Etitd Butter in e Cajjerol gethan und mn qe=
wiegte wiebel, Peterfilie und ein wenig Knoblaud)
bavin geddmpft, thue dann bie Vohnen mit etwasd
Bohnenfraut, ‘Luml und Ealy binein, lajje fte
bampfen , mit dfterm Sugiefien voun Fleijchbrithe, bis
jie weich find, dann gettle einen Kochldfelvoll Mehl
paran unb 1\1m fie noch ein yenig fochen,

117. Gingemadyte Bohnen.

Die Bohnen werben mit heipem Wajjer hingejtellt
unbd weich quv cht, Dann durch einen < eiber gejchiuttet
und folgende Sauce davan gemacht: Man thut Sdanje-
oder Echweinefdhmaly i ein Gajjerol, roftet einen ftar-
fen Kochloffelvoll Mebl fchon qeld barin, thut alébann
fein gefchunittene Jwicbeln, Peterfilie, Bohnenfraut und
Snoblawch davan, lapt e audh ein munq JI]!NLII,
rithrt e8 Lt‘[llll mit §leijchbbriibe 3u einer dlinnen Sauce
ab, thut die Volhnen binein, audy etwas Ealy und
Breffer , und LGfe e3 nody eine Jeitlang Fochen.

118. Linfen.

Die Ynfen werden juerft fauber gelefen, gemajchen,
hievauf mit faltem 2Wajjer auf dbas .‘mu‘r n,Lm__:[ und
weidy gefocht, as Wafjer davon abgegofjen, dann thut
man Scdweine- oder Gdanfefchmaly in el Cajjerel,

roftet einen Koch(offelvoll Mehl fchon geld nebjt einer

fein gefchnittenen Jwicbel, 16jcht ed dann mit Fleifch=
brithe und ein wenig Gfjig ab, {chiittet e8 an._ die
Linfen unbd [GaHe e8 noch eine ))ullallq fochen , fhut
aud) Saly unbd etivad Pleffer daran.

~
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119, Dirre Cbfen.

Die Grbjen werben fauber gelefent, gewajchen unbd
mit Faltem 2WQajjer nebit einer Jwiebel yum Feuer ge=

jept und weich gefocht, fo bap jie feinen Saft mebr
]n[wu pann duvc un Sieb qefrieben, q:ml\nl und
ettyas frifche Butter dazu gethan ; man Gt fie dann

nod) ein Yoenig tml\m ami* richtet fie an.
120. 2Weifie Bohnen.

Wenn bie Volnen gelefen find, werden fie mit fal-
temr afjer nur pasg Feuer gejest und weidy gefochi;
man fchitttet Pann dad Wajer davon ab und madt
eine Butterjance mit ehwad Gijig und Sals, {chittet fie
an die Bohnen und [apt fie noch eine lml[w Stunbe
fochen.

121. Mangold - Stiele.

Man nimmt breite weife Sticle, banun werden fie
abgeoqen , fingerlang und fingerbreit gefpalten, ge-
u\ardu 1L und lllCu[dmml (ll‘n]lf&‘ll‘[. wenn fie weich
find, werden fie abgejehittet und mit faltem Wajjer
.11\1([ 0ft, alsbann macht man eine qute Butterfauce
mit “lwtuu e und ‘JJtu-»fauul., thut die Eticle hinein
und [Gft jie nod cine um[|u mbe, mitfochen; vor
pem Anvichten vihrt man ein wenig fauern Rahm
und Giergeld davan.

122, Brenuneffel - Gemiife.

Man nimmt junge zavte Brenunefieln, thut das Un-
reine und m,m bavon e, 11\a1xi\t fie unbd nmm mit
fiebenbent. Salzwajjer aufs Fetter 3 ywenu fie weich
jtnd, legt man fie in falted 2Wajjer, drict fu aus,
backt uc aber nicht ju Flein, dann thut man ein r'uut
Butter in ein Cajjerol, voftet einen chl)lum voll Meht
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fchon gelb, thut bierauf eine Hein gefchnittene Jwie-
bel © muu, bann die gehadten Brennnefjjeln, [aft fie
auch noh ein wenig mmpfm qu|1 pann Fleifch-
Brithe Davan unb Lapt fie noch eine Feitlang focher,

123. Movcheln als Gemilje.

A piefem nimmt man grofie Worcheln, macht die
Stiele weq und focht fie fn Salywafjer, fchitttet Faltes
9Bajier darfiber, dritct fie feft ausd und thut gefchnittene
Peterfilic dagu. Sind e viele, fo thut man ein grofes
Gtid Butter in ein Cafjerol, dann die gefchnittenen
Morcheln nebft ber Peterfilie bavein , {tveut einen
Balben Kochloffelvoll Mebl davauf nebft Muskatuuf
und Ealy, bdimpjt alles ein wenig und giept qute
mnmll riihe bavamn, hu,. Die Sauce dann fury darvan

einfochen und rvichtet fie an.

124. Movdyeln mit Rahm.

Benn die Movcheln gepust und Hfterd in warntem
Waijfer gewajchen und abgebritht jind, baf; fein Sanb
“mebr daran gu fpiiven ift, driickt man {ie qut aus und
"pampft fie mit einemt €titek frifcher Butter, etivas fein
aebadten Echalottengiviebeln und Ll.m.l etliche
WMiinuten, jtveut bievaur einen Kochloffelvoll Miehl
Davitber, qicfit ehwas fligen Nabm daju, audy chvas
Sal:. Vieffer und Musfatnuf, (At fie dann noch eine
Nievtelftunde Fochen, ribt rini_q-: Giergelh und fauern
RNabm daran und vidhtet fie an.

125. Rotbfraut.

Rothes Kraut wird qeveiniqt und auf einem Kraut=
hobel ober mit einem Mejjer fein a,tr'cl\niuru Danm
wimmt man ein Stif Gdnje - ober Sciweinefdhmals,
1dgt e8 heifp werden und mmon eine nm aefchnittene
Swiebel davin, vul)i 8 bann mit 1 Glas Gfjig und

e L S
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1 Glag Wein ab, thut alddbann dag Kvaut Hinein,
giept etwasd Fleifchbrithe, Saly und Kinmmel l\umly
und Iafpt ed weich 0 ammm ift e8 nicht famuer genug,
fann man noch ein ywenig Gffiq daran thun; wenn
Pad Kraut weich ift, jettelt man einen halben Koch-
[ffel Weebl davan und (Gt 8 nod ein wenig fodhen.
Man fann -auch weifes Kraut auf diefelbe Art ju-
bereiten , bann nennt man e baivijches Kraut.

126. Sauerfraut.

Wenn das Kyant vedht mmz ift, ]dmmi main heijes
S‘R.mn pavan , [aft e8 wieder davon ab mmu I[\llt
e3 mn Deifiem 2Wafjer aufs Feuer und (Gfit es 3 bis
4 €tunden Fochen ; wenn es weich ift, [aft man dasg
Waffer fauber davon ablaufen, thut aldbann ein Stict
{“\ummlnnh i1 ein (\muu lagt es Dbeif werben,
Dampft eine Handyoll m\nlwln nebit einem fchwachen
Kody(offelvoll Mehl davin, fehiittet e8 an das Kraut
nebit etwad Fleifchbrithe und [aft 8 noch Y, Stunde
fochen.

1%7. @auerfraut auf anderve Axt.

Man thut ein Etiict Schiveine- ober Gdnfefchmalz
in ein Gafjevol, laft 3 beif werden und dAmyit eine
Hanbwoll runqm\uqn m‘ttl\dn fchon gelb darin nebjt
ettt wenig Snoblauch, nimmt Sanefraut, wafht es
aus frijchem Wafjer lmmn 8, driuft e aug, thut es in
pad Dheife Schmaly, qm.r elinas ,\lnml\l\mlu darai
und [ifit ed drei bis vier Stunden dimpien, wendet e .
aber offers um, bamit ed nicht anhangt; wenn es
weidh ift, ftreut man tiniﬂ,n e qmmmn“a\i [ Mebl
Davan und Iapt ed noch eine’ halbe Etunbe Fochen.

128. Sauerfraut mit Sapaun.

S0 viel Sauerfraut, als man ju einer Platte novihig
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Bat, wird fejt audgedriicft, bann werden 3 Hindevoll
reingehactte Swiebeln in '/, Phund Gdanjefett gelb ge
dampft, alddann legt man bad Sauerfraut hinein und
(@ft es unter dfterem Hevummwenden | Stunde {angfont
pampfen, gicht nady und nad Wein dagu und laft
e8 gani einfochen, b1 ed weid) und jum Anvichten
recht ift. QWdbrend dem (ARt man einen Sapaun be=
foubers in efnem Gajjerol dampfen, big er {iberall
febon gelb und weich ijt. Die Brabhe von dem Kapaun
wird mit 1 Glas Wein aufgefocht und durd) cin Sieb
in bas Saucrfraut qejchitttet; lafje e8 noch ein wenig
pamit cinddmpfen, und vidhte fobann das Kraut mit
pem Kabaun ai.

129. Kartoffeln in einer Sauce.

Shale rohe Kavtoffeln, fhneide fie in nidht 3u
pine Bldtechen und Foche jie in Salywajjer weid,
lajie "/, VPfund Butter in einem Eafjevol zergehen
und dampfe eine feingejchnittene Jwiebel nebjt ein
weniq Peterfilie und einem Kochloffelvoll Veehl davir,
(diche e8 mit Fleijchorithe ab, {chitte die Kartoffeln
hinetn und laffe fie noch '/, Stunde fochen 5 ehe man
fie anvichret, werden 2 Glergeld mit etwas jawerm
Rabm verfleppert und an die Kavtoffeln geriibre.

130. Gerdjtete Kartoffeln.

Man. fiedet Kactoffeln ab, fbalt jie alddbanm und
idbneivet fie in feine Blatthen , thut alddann ein
Stiict Génfeichmaly in efie Bfanne, dampft eine Hand -
voll Swiebeln nebft etwas Peterfilie davin, thut die
aebldttelten Rartoffeln davan nebjt Saly und [Gpt fie
hitbjch qelb voften.

131, @edampite Kavtoffeln.

Nimm ungefahr 50 Stit englifche Kavtofeln, jhale
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fie und lege fie ', Stunbde in Faltes Wajjer, thue
5 Bfund Sdnfejhmal;. oder Butter fammt ven Kar=
toffeln, fein gewiegte Jwiebeln, Beterfilie, Saly und
Preffer in ein Cafjernl, dece fic ju und laf die Kar-
toffeln auf gelindem Fewer dimften. Audecten parf
man fie mcht eher, bi§ man glaubt, daf fte fertig
find, Dagegen mup man bas Gafjjferol von Jeit ju
Jeit febiitteln; in der Negel brauchen fie ', Stunbe,
big fie yeich find unbd eine hiibjche gelbe Farbe haben;
Sletjchbrithe darf man nicht davan thm. Dampf und
mipige Hise bewabren vor dem Anbrennen,

132. SKartoffelbrei.

Man focht qrofie Kavtoffeln nicdht u tweich, [afit fie
erfalten, veibt fie alsbann auf einem Neibeifen, mimmt
ein €tid Butter in ein Gajierol, bampjt bdie geries
benen Kartofjeln nebft einemt fchwadhen Sodyloffelvoll
Mebl davin, (6ht e mit Fleifchbriibe und Milch 1
einem Ddictenn Brei ab, thut audy etivas &al barvan
und lapt ihn nody eine halbe Stunde fochen.

133. Gefiillte Rartoffeln.

Grofie Rartoffeln (ohngefalr 16) werden gewaichern,
voly gefchlt und wieder gewajchen, man {hueidet oben
Decelchen ab und Hihlt die Kartoffeln fehon aus, legt
ein Stk Vutter in ein Cajjerol, und ftellt die Kar=
toffelr bavein 5 bann madht man folgende Fiillung hin-
ein: eine Handvoll fein gewicate Jwiebeln unbd Peter
terfilic werden in einem Stiv Butter geddmyft, dann
thut man cinen geweichten e nebit cinem Stiick
fein gewiegted gebratenes Kalbfleifc) hinein wnd laft
e8 audy noch ein wenig dampren, thut Vieffer, Mus-
fatnufy ind Saly davan, ribrt 8 mit 4 Giern ab wibd
fitlle e8 in bie Kavtoffelir, thut die Decelchen barauf,
ftreut ein wenig Salz fiber die Kartoffeln, gieft ehwasd
- Bleijehbriibe bavan, thut einen Soblenbectel davauf,
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ftellt fie nicht auf 3u ftarfes Feuer und Laft te weich
pampfen; fte dirjent aber nidht gerfallen; wenn fie
weich {ind, werden {ie auf eine Platte neben einander
gefesit und man gibt eine Butterjauce dazu.

134, Kartoffeln mit Mildy.

20i8 3 tn Edyeiben gefhnittere Jwicbeln, 7, Biund
fein gebactter &chinfen, einige Melfen und Befrerfor=
mer werden in einem Gafjerol mit '/, Prund Vutter
einige Minuten geddmpit, bann (At man 2 Kodhlof-
felvoll weifed Wiehl auch ein wenig mitddmpyen, (Bicht
ed mit einer halben Maaf Mildy ab; [aft e bann
U, &tunbde fochen und feibt ed durch ein Eieh. Ytun
werben abaefodhte Kartoffeln in dinne Blittchen ge-
jchuittent, in ein dazu gejchictted Gefchive gethan, Die
Eauce fammt etwasd feingebadter Peterjilie, Mug-
fatnup und Ealy bazu gethan; man [apt fie dann
noch eine halbe Stunde langjam fochen,

135. ESauere Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben voly gejchalt, in Bldattchen
gefchnitten und in Ealzwajjer weich gefochts dann
thut man ein Etiicf Butter in ei Cafjerol, vojtet cinen
Sochlbffelvoll Mebl febon dunfelgelb davin, dampft
eine feingejchnittene Jrwiebel darin, 6cht es mit Fleiich-
bribe und cinigen Gploffeln woll Gfjig ab, thut die
Kavtoffeln mit etwad Bieffer hinein und [Gft jie nod
eine halbe Etunbe fochen.

136. Karteffeln mit Senf.

Fein gejchnittene Jwiebeln, auch etwasd fein gejchnit-
tener €chinfen twerden in Y, Viund Butter jo lange
geddmpft, bid bie Fmwiebeln braungelb find; vojte
ferner 2 Koch(Bffelvoll Mebl nody damit braun, fiille
e8 Dann mit einem Schopfloffelvoll brauner Jus auf,
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thue Suly und VPieffer dagu und laffe e8 '/, ©tunbe
Ianqmm verfochen , hernac rmlw e8 duvch ein Haar=
fieb, thue nl',a,{fmlw und in Blatichen gefchnittene
Savtoffeln in ein Gafjerol , ylhllm die Sauce daran
und lajje fie nodh Y/, Stunde mit einander fochen ;
beim Anvichten thut man 6 Eploffel voll Senf davan.

137, Kartoffeln. mit Hiring.

Die Kavtoffelnn werben gefocht, .pnlm[r und in Ecdhei-
luu gefchnitten , al$bann werden 3 Mulmqt qepust,
von ten Graten gereinigt und in fleine Stichen qe-
fchmitten, '/, Bjund Butter wivd auch in FHeine Stitet-
dyen qcl'chuitlm; man nimmt 1 € dopen fanern Rabm,
Dann thut man etiwvas von der Butter in ein Gafjerol,
legt cine YLage von den Kavtoffeln, dann etwas von
Dent Havingen und vou dem fauwern Nabm Hinein, und
fabet fo fort; man muf aber Sorge tragen, daj von
ber Butter noch fo viel f{ibrig bleibt, um es julest
oben auf die Rarvtoffeln legen ju féunen; thut e
alsdann auf ein {chwadbed Feuer, und oben einen
Koblendectel darauf, (dft fie eine halbe Stunde Fochen
und ftitst fie dann auf eine Platte.

138. SKartoffeln mit Sardellen.

Die Kavtoffeln werden abgejotten, gefchalt unbd in
Gdyeiben gefdynitten, bann nimmt man Y, Piund Sar-
pellen, wadjcht fie, veinigt fie von den Graten unbd
fhneivet jie in fleine Stircfchen. Dann bejtreicht man
eine Schirfiel ftart mu“mrm legt eine Lage Kavtoffeln
Imum, Daun ecine \'iqt \,multcu davauf, auf weldpe
man in Butter ged amn[u, uuqu thnittene %n\ui\urt
ftreut, Dhievauf mit ber vurvu Yage anfangt und fa
fortfdhrt, bid man fertig ift; nun beftreut man es
ftarf mit geviebenem Milchbrob, Tbergieft ed ftarf
mit jerlaf flener Butter und '/, Schoppen fawerm Ralhm,
fest ed in den Ofen, [ift es bacen und bringt es
i Derfelben Sdhitfiel ju Tijehe. v
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139. Gurfen in einer Sauce.

Man nimmt ziemlidh grofe Gurfen, {halt jte und
fchneidet fie ber Lange nach in 4 Theile und nimmt
die Serne hevaus. Hicvauf werden fie in Joll lange
Gtidden gefchnitten, in Salzwafjer ein wenig abge-
focht unb wieder abgejchiittet. Jun dDamypfe mit einent
Ctidden Butter etwad feingehactte Peterfilie einige
Minuten, thue die Gurfen binein und lajje fie bId
e eichwerden mitbampfen. Hievauj {chiitte etiwvad
weifie Butterfance davitber und laffe ¢8 nody ein we-
nig mit einauder fochen; ehe man fie anvichtet, rabre
man bag Gelbe von 3 Giern jammt etwas Saly und
Mustatnup darvan.

140. Gefitllte Gurfen.

Grofe gerade Guvfen wevden oben und unten ein
wenig abgefthnitten, bas Jnnere mit einem Kochlofel
fauber Levausaeftofen, fchale fie, lajje fie ein wenig
fochen und im 2Wagjer verfiblen; Dbievauf werden fie
mit einem Tuch jauber abgetrocfiet und mit folgender
Sille gefllt: Man nimmt 1", Phund rohes Kalb-
fletfch, 12 Loth Mievenfett und backt e8 recht fen,
Dann dAmpft man einen geweichten Wed mit einem
Stidchen Butter auf dem Feuer, nebjt 3 gangen Siern,
mengt fobann das Fleijch, Brod, Girr, ehvad Mustat-
nup, Ealy und Pfeffer wolhl unter einanber und fitllt
bie Guvfen damit; hievauf legt man fie in ein Cajfe-
rol neben einanter mit etwas Eleingefchnittenem Schin-
fen, jcbiittet etwasd fette Fleijchbrube davan und (dft
jie bis jum Weichwerden Fochen ; wenn man fie an=
vichtet, witd jebe Gurfe, der Ldinge nach gefpalten,
auf eine Platte gelegt und eine weiffe, mit Eiergelb
legivte €auce bariiber gegeben,

141. Gurfen auf andeve Art.
Man nimmt 3 big 4 qrope Gurfen, fhalt und
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fdhneidet fie in Bldttdhen, legt nun ein Stid Butter
in ein Gafjevol, thut die Gurfen nebjt etwas Peffer
und Fenchel hinein und [qft fe dampfen; nady eini=
gen Minuten thut man etwad Mephl, Salz, Giiig
und fapern darvan und (dft fie noch ein  wenig
fochen, bodh darf man fie nicht jubectenn, damit fie
nicht 3u viel Briibe bHefommen,

142, Steinpilze.

Man veinigt die Pilze, erfhneidet fie i mittel=
mapige Stitcfchen und wejeht fie, dann thut man ecin
Gtiut Butter in ein ("antu\ , Dimpft etwas feinge-
fchnittene Peterfilie davin, thut dann die Steinpilie
hinein und [at fte in ibrer eigenen Sauce weidy-
dampfen ; ftrewe bievauf eine Mejierfpitie voll Mehl,
audy ein lmmq Galy, Biefjer unbd Fletfch \mh[ Darai
und f{affe die ©auce Fury einfochen. e \11 8 darf
man nicht vergefien, cine grofie weifie Jwic \.n[ ntit=
gubodher 5 wenn dieje tm Kochen die Farbe dnbdert, be-
finden fich unter ben Sdywammen giftiae, welche
man alsbann wegjchittten mup. Diejes Mittel wen-
bet man bet allen Schwdammen an,

143. Champignons.

Man Fodht fie gany auf diefelbe Art, wie Steinypilze;
wenn man fie aber einmachen n\'ll, fo nimmt nan qang
ﬂmu, pust und wdajdt fie fauber, Focht fie alsdanmn
einige Minuten in Waffer, u‘humr fte Durch einen
Geilyer und trocnet fie mit einem Tuche ab, thut fie
in ein daju fehicliches Glad, gieft verfiblten , mit
Nelferr, Vieffer und 2 Lorbeerblattern \'l[‘ﬂ,th‘d‘llll
Weinefjig dartiber, thut oben darauf einige Loffelvoll
Olivensl wnd bindet fie feft . Man Fann fie ald
alat gum Ochjenileijdy ober in Saucen efjen.




144, Friiffeln.

Die ‘Tmndn werben i1t {iebenbes Wajfer cingeweidht
m ID mit efnem Bitvjtchen fauber gepubtund nody einige
Mal burd) Wafjer gewajchen, damit die Grde gany da-
von weggeht ; Immur wirh ein Schoppen rother Wein
und von allen Sorten ganges Sewiiry, ein Stid But-
ter, &aly unbd einige Gitvonenjdyeiben hHineingethan,
pann bie FTrehffeln audy binein, auf’d Feuer gejest
und fo lange darin gefodht, bis fie weid) find. Alsbann
bricht man ecine Serviette auf einen Teller, legt die
Trhiffeln bavein und gibt fie jo auf die Tafel. Man fann
jie auch obne’ Serviette qeben, indem man die Sauce
purch ein Sieb laufen [aft und fie baviber gieft.

145. Zriiffeln auf anderve Art.
Die Tritffeln werben fauber mit einer fleinen ‘“mm
gepupt wie oben, banmwerben fie fein gefchnitten, mit
eftvad Oel, Saly und Pfeffer auf cinem 'I‘rllrr unu‘m
gemacht, Gitvonenjaft daran gedriickt und mit geviede
nent Parmejantaje Leftreut und \mf“'wl [‘lL‘LIu‘.HElu)tH
gelegt; man gibt e ju Dejeuners a la fourchelle.

146. Neiggemiife.

Y Piund Reid wird rein qLI ntit h‘:l‘rntcnl
Wajjer 3 Mal abgebriiht und das ajfer wieber daz
von abgejchiittet. Dampfe eine -bamﬂu feingehadte
Awiebeln . " Lfund Butter weich, bdoch bak Ddie
Jwiebeln weip bleiben , fchitte den abgebriihten Reid
pavauf nebft 2 Sdyopiloffelvoll Fleijchbrithe, etwasd
Saly, 2 Nelfen und 3 Piefferfornern, lafje den Reid
weich fochen, doch viihre nicht ju viel davin, bamit er
gany bleibt; wenn ber Reid eine gelbe Krujte hat,
vichte ihn mit fauerm Nabm und geviebenem Larnee-
jantdje auf die Platte. Die NMelfen und Pfefferformer
mitfjen Davonfommen ; lege die gelbe Srufjte davauf,

e,
3 9Ra
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