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G emiife.

92. Sdywargurzeli.

Sdhabe fie rein und wicf fe wibrend dem Reinigen,
damit fte nidit voth werben, ind Waffer, worin etrwasd
Mebl mit Gfitg angeviibet ift; alddann fdneive fie
in belicbige Stice und fodie fie in Salwafjer weid.
Giefe fie dued) einen Seiher, bebalte Yon dem MWafjer
ein yvenig an die Wurzeln, made eine Butterjauce
pavan und [af diefe nody ein wenig mit den Wtrzeln
fochen.

93, Brodelerbien.

So viel Brodelerhbjen, ald man ju einer Platte
nothig bat, werben audgebrodt und gewaidyen ;
dampie fie mit cinem Stid frijder Butter, chvad
fein gebactem Peterling und Swiebeln, aud) ein wenig
Ducter und etivad Saly, giefe immer ein wenig
Fleifchbriihe davan, big fie weich find, dann fireue
1 Kodildelooll Mehl daran, riittle fie redt unters
moer und [af fie nod) ein weniq fochen; ele fie
evidhtet werbenr, verfleppre 2 Giergelb*umd. ein

wentig fauern Rakm und viihre eé darai.

‘04, Antijhocfen. %

Wenn die Actifhoden gereinigt find, werbe fie in
Waifer mit Saly abgefocht, big die Bldtter fiih Leiche
abnehmen (affert und der Boden weid) ift, dait WiEd
pa8 Mittlere heraudgenommen und folgenve ’\?”:au‘g'-

¢
pagu gegeben: Man nimmt 2 Kochldfelvoll weifed
Mebl, 4 Giergelb, Yy Bfund frijde Butter, etwas
qeftofienen Bfeffer, 2 EHIBFelvoll Gffig, 3 Glas faltes
Gafier und etwas Saly, viihrt alled gut untereinan-
per, nimmt fie dann auf’d Feuer und Lift fie cinige
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Minuten unter beftandigem Rithren fochen, und ridh
tet fie an.

95, Gelbe Mitben.

Sunge gelbe Miben werdben mit Saly abgerieben
und ju teinen langen Stiidchen gejinitten, gewajhen
und mit einem Stid Butter, ctwvad feingewiegten
Swicbeln, Veterfilie und Sal auf vad Feuer gejeht,
man a6t jie langiom dampfen und gieft immer
etwagd Fletjthbrithe davan, bid {ie weld) jind, frreuet
pamit et wenig Mehl vavan, nittelt fie unterein
anver und 4§t fie nody eine Viertelftunde Fodbern.

96. Weife Ritben.

Gin

Stid Sanfefdhmaly ihut man in ein Eafjerol,
D} eine balbe fein gefdinittene Swiebel barin,
ihalt vie Suben, fhneivet fie in Fleine vieredige
Stidyen, wajdit e und fegt fie it Dad8 Sdymals,
giefit einwenig Fleifdbriibe und Saly darauf, und lafit
ite weidh dampfen, riittelt fic aber ofterd um, damit
fie nmidht anfiten, fireut alébann ein Wenig Mehl
pariiber, - qgief h ein twenig Fleifchbrithe davam,
bretint ein St n Suder, thit e aud) daran, und
WGBE ¢8 mit vent Siiben nods eine Jeitlang fochen.

97, Hopyen,

Fie Hopien werden unten ein wenig abgebroden,
jo tweit fic bart find, aldpann getwaidhen und in Bafd
tein gebiinven, in Salywafjer weich gefocht, mit tal-
tem AWaffer abgefloft und mit der flacken Hand ein
wenig audgedriitt, vann nimmt man ven Faden von
Den Baijlein weg, legt fie, wie die Spargeln, auf
eine Platte und madit eine qute Butterfatice, giefit fie
uber die Hopien und (6t fie auf ven Koblen aniichen;
ehe fie ju Tijdh gebracht werden!, verfleppert man 3
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Giergelb mit ein wenig von der Sauce, und gicH
foldhed wieder an die Hopfen.

98, Hovfen auj andere Art.

Wenn fie gepupt find, werdben fie in Wafjer und
[ etwad Saly abgefodit; giefie fie duech einen Seiljer
' und fehiitte ein wenig falted Waffer daviiber, madie
eine Butterfarice, thue etwad Saly und Muskatnig
paran und laffe die Hopfen vollendd weid) Darin
fochen ; ebe man fie anridtet, werden 2 Giergelb
mit ein wenig fauerm Nahm verfleppect und an vie
SHopfen gernbrt. ¢

99, Nojenfobl.

Der Nofentohl wicd rein gepust und in Salwaffer
weidy gefocht, Dann {chittte ibn duvdy einent Seiljer
ke 1bit mit ber fladen Hand aus, uno mache
folgende Sauce daran: Man thut ein Stid Butter
in ein Gafferol, dampft fein gemwiegte PBeterfilie und
einen Kocdhlofelvoll Mebl davin, tithit es mit Fletfde
briibe ab, thut den Rofenfobl nebit ein wenig Saly
and Nustatnuf binein, und [aft 8 nody eine Bier-
telftunve fochen.

100, Spargeln nebjit Sauce.

Die Spargeln werdett jauber gebust, gemwafdier und
in Biifchel loder sufammen gebunben unp in Ealivafier
weidh gefodit; bann gibt man folgende Gauce dag
Man thut ein Stid Butter in ein Cafferol, laft 2
Sod8Felvoll Mebl darin dDampfen, ribrt e mit Fleifh
brithe und ein wenig von dem Waffer, worin Die
Spargeln gefod)t witrden, ab, und [aft fie atemlids

» it einfocdfien, ridhtet dann vie Spargeln auf eine
Platte fdhon ar, verriihrtdas ®elbe von 2 Eiern, rithet
¢ an bie Sauce, und fiittet fie Wber die Spargeln.

or 00
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101. Gpargeljauce andever Art.

RNimm Y, Bfund Butter; riibre foldie weif, nimm
einen ftarfen ﬂud\innsl 5“.\!‘ [ und ovei Giergelb, pa-
wt; ribre diefed mit falter Fleifdibrithe und ctimé
“‘}J\Tlt]l”‘lﬂh\_ glatt, qib efwas (\mmmurzrf Daju
und fefie e8 unter beftandigem NRithren auf’d Feuter
bid ¢8 fodit; dann viditet man fie tiber die Sypar-
gelnn an und gibt fie 3u Tifd.

102. Sucderfchoten.

Man aieht von den Schoten die Faden ab, wafht
jie und damyit fie mit Y, Pfund Butter, ein wenig
fein gebacten Sivicbeln, Peterfilie und Saly in einem
Gafjerel, qiu;r bani immer ein jvenig ,\lmd brithe
varan, bid fie weid) find, seftelt dann eine Meffer
ipise voll Miehl” und 11.«hr paritber und IGfit fie
nody ein wenig Tochen.

103. Gndivien-Gemiiie,

Aenn der Endivie gepuipt unp qnmy Ten ift, wicd
et in fochendem Waifer weich gefocit, dann fehiittet man
ibn duvch einen Seiber, fiblt ibn mit faltem Waifer
ab, und Det ii\lt einige Mal durdy; dann l\"unpft
mit einem Stid Butter eine Handvoll gebactte Jmie-
beli, ein wenig Peterfilie und einen Kod)ofelvoll
5‘)31[11, thite at vann den Endbivie aud) binein und (af
ion ein wenig mitbdmpien, ribre 8 dann mit guter
Sleifchbriihe ab, thue etiwad Sal; und Mustatnuf
paran und lafje e nod) eine halbe Stunde Focien.

104, Koblraben,

Man fchilt die $opfe recht fauber und jdineidet fe
in 2 Zheile, bann nimmt man etivasd von dem Gritnen
ver Koblraben amd ot jeded bejonders in Sals-
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mwajjer weid, Die Kohleaben werben alddann fein
geblattert und bad Kraut fein gewiegt, dann madht
man eine weife Butterjauce, thut Mustainuf, Pleffer (]
und €aly hinein, [aft dann jeded befonbverd nodh in

per- Butterfauce fochen, rvichtet dann die Kobhlraben i :
awerft auf dbie Platte an und fept in die MWitte bas HE

Girtine. bl
105. ®efitllte Kohlraben,

Man fdalt die Koblvalen und Hoblk fie ausd, dod |
io, paf fie Feinen Eprung befommen, und fille diefe { {1
Hohlungen mit folgender Fille: 3u 8 bid 10 Kohl= -
rabenr ritbrt man 6 Loth Butter weiff, nimmi etivad ; ‘
fein gehadten Sbinfen, Galz und Mustatnuf, nebit |
cinem gamjen und dad Gelbe von 2 Giern, wihrt |
@ unteveinander und fiillt die Kopfe damit; dann {{F 4

[ ¢
l

ftellt man die gefiiliten Kopfe alle nebeneinander in |
ein Gajferol, voch fo, Ddafi feiner umfallen famn, |
weil in bdie Fhllet Fein Waffer fommen darf, und |1
focht fie mit etiwad Waiffer weidy. Die Fullet wird BiE |
wahrend ded Siedend herautffommen; made alSpani
eine Butterfauce mit Saly und Musfatnuf und {1 e
gib fte mit den Koblvaben 3u Tifdh. { LA

106. Sauerampfer=Gemiije.

Jlenn per Sguerampfer gelefen und gewajden
ift, beiht man ibn in Salywaffer ab, bann wiegt
man ibn rvecht fein, thut Y, Bhmd Butter in ein
Gajierol, roftet einen Kochloffelnoll Miehl nebjt etivad
fein gefchmnittenen  Swicbeln fdion gelb Darvin, thut | § s
pent Sauecampfer binein und [aft ihn ein yenig {18
mitdampfen, gieft ein wenig Fleifhbrihe daran, !
aud) etwad Saly und Muskatnuf, [t 8 dami |
noch eine falbe Stunde fodien; vor dem Anridtern
vecflenpert man ein Giergeld mit etwad fauerm Ralm i
und cibet e8 an den Sauerampfer. | i

I —
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107. Spinat.

Der Spinat wicd fauber gelefen, in Salzwajjer abge-
britht, durch einen Seiber gefdiittet, in faltes LWaifer
gelegt, pann feft audgedrictt und fein gewiegt. Fiir
10 Berjonen nimmt man '/, Bfund ﬂjnm rinein G’nﬂl -
vol, voftet einen Kod(dffelooll Mebl {hon gelb darin,
thut !mmur cine Fleine fein ;;mennunc Siiebel Bin:
ein, dann den gehadien Spinat daju, und last ihn
einige Minuten mitddmpfen, giet dann Fleijdhbrithe
dacan und lagt ibn nod) ‘JHL balbe Stunde fochen.

108. Saubobnen.

Man nimmt die Bobnen aud ibren Sdalen und
bribt fte etliche Minuten ab, vampft aldvann \,\In,
[ottengwiebeln 1nd ’J}vu'rﬁ!it ineinem Sti frifder
Butter einige DMinuten, thut die Bohnen h:’min
nebit etwad Saly, qeftofenen PBreffer und einigen
Loffeln voll fauerm Nahm, dectt fie u und LAt fie
fangfam dampfen, big fie weidh finds ehe man fie
ancicditet, thibhrt man bad Gelbe von 4 Giern und
einen GB(ofelvoll Senf barunter.

109, Weigfraut in einer Butterjauce.

enn bad Weififraut gereinigt 1ft, focht man ed
im ©alywaffer weid), legt e8 dann in Falted LWaifer
und driidt ed [eidht aud; fiir 8 Perfonen legt man
Bievauf Y, Bpund Butter in ein Cafjerol, u'll'u\r"t
eine fein gefchnittenc Jwiebel und einen Koddfelvoll
Mehl varin, thut Fleifbbribe, Salz und *lmne
param, ,,md,\nsircr Dag Sraut, thut e in die Sauce
und [afit e8 nod) eine Balbe Stunde Foden; aud
fann man, wenn man e8 liebt, Kuwmmel davan fHiun.

110. Wirjingfraut.

Wirb ebenfo gefodyt, wie dad Weiffraut, in einer
Butterfauce, nur der Kummel weggelafien.
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3 111. Gerillted LWeifzfraut.

Man fodit die Bldtter von einem Kopf WeifFraut
im Salywaffer nidt gany weich und madit folgenbde
Fitlle pavan: NMan bade 1'/; Piund rofhed oder ges
bratened SKalbfleifh und "; Prund Nierenfett ved
fein , nimmt dann Y, Vfund Butter in ein Cafjerol
und dampyt eine h.w*\u[l fein qsfuu%rc Swiebeln
und Peterfilie Tarin, viihre alddann 4 Eier auf dem
Feter hinein, wenn fie vereithrt find, thut man 2
tin]umff\n IBecte  Dinein und - [aft fie dampfen,
nimmt fie dann vom Feuer, thut dad gebadte Fleifdh
und Nievenfett, Bieffer, Salz wnd "'u dfatnuf baran,
verdiinnt ed aldbann mit Gierns wenit man Jmltmmn
Bat, fonn man aud Hinein thun, dann legt man
immer ein Blatt Weiffraut und eine Lage Fitllet
feft aufeinanver, b6id die Bldatter und die Fillet gar
find und einen Hubjden runven Kopf biloen, thut
aldvani cin Shid Butter und einige Sihieiben Spedt
in ein Gafjerol, febt den Lopf hinein, qi(.: etinad
Fleifdhbriihe daran, legt wiederum cine Schyeibe '::pur
oben Davauf, ftellt ibn auf fein ju ftarfed Feuer,

thut einen Soblenbedel davauf und [afit ihn 2 bis Z-i
Stunven fodien, madit alddann eine Butterfaice uno
rifrt jie mit der Sraut "\[l"' ihe ab uno fdnittet ed
o1 1 tfopf. Dan fann aud

beim iber dent Krau
fleine A vavon mad

1 l‘) (—\\\»“irnm“‘ﬁ lh»l"llﬂ ut.

Reinige einen KLopf Weiffraut, fdineide ibn in
4 bis 6 Theile und wafde e8, thue '/, Pfund
Butter in ein Cajjerel, dampje eine fein gefdnittene
Bwicbel darin, lege bad. Kraut binein: 1md thue
€llll\]t \,lf‘kll‘tll Sdyinfen auf den Boben, giefiesdann
immer etiwad Jud davan und laf ed weidh dimpfen,

thue audy ehwad Saly und Veffer davan,
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113. Blumenfohl mit Butterfauce.

Wenn der Blumentohl gereinigt ift, Fodit man ifn
im Galywajfer weidy und madit folgende Sauce
paju: Man nimmt ein ftarfed [alb Vievtelpfund
frifche Butter und verfnetet fie mit 2 Ko iffel voll
Mehl Bid eind Dad andere angenommen, riibet dann
prei Giergeld daran und fillt es mit falter Fleifdy
brithe auf, nimmt fie dann auf’s Feuer, riifyrt davin
bi8 fie Todit und verdiinnt fie mit der Briihe bHesd
Blumentohld, nun et man den Blumenfolhl auf
eine Platie und jdyittet-die Sauce dariiber.

114, Blumenfolhl auf eine andere Art, im Bad=
ofent gebacfen,

Wenn ber Blumenfohl gereinigt und. in Saly
waffer weidy gefocit ift, vichtet man ibn auf eine
‘Platte an und madit folgenve Majfe dartiber: Man
nimmt 4 Kodoffelvoll Mehl, wibrt fie mit einem
Sdoppen fauern Rabm, nebjt etwad Saly und
HButter unfereinander, und vihrt diefe Majje auf vem
Feuer ab, [ifit fie verfithlen unv |dlagt aldbann
4 Giergeld hinein: dad Weife der Gier wird ju
einem Schnee gefhlagen und mit Y, Pfund geriebenem
PBarmefanfafe unter die Maffe gertibrt, mit weldier
aldvann ver Blumenfohl {ibersogen und auf einer
Yuf ©aly  geftellten Platte im Ofen eine Halbe
Stunde gebacken wird.

115. Grime BVohnen.

PWenn die Bolnen von den Faven geveinigt 1nd
fein gefchnielt find, werben fie in uti,u\aﬁu jchnell
mud) gefodht, damit fie huibjdy griin bleiben ; felnitte
fte Dann durch einen Seiber, hernad thue fie in ein
Lanm\[, settle fein qqd‘mt[uw Biiebeln und J;mr-
filie bavan, audy eftvas Preffer, madhe ald8bann ein
Stid Butter heif, {ditte e8 Wber die Bohnen, ftelle
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fie auj'd Feuer und lajje jie nod einige Minuten
dampfen s alddann ridite fie an.

116. Grime Bohnen auf andere Avt,

MWenn die Bobnen geyust und gewajden find,
witd ein Stid Butter in ein Eafjerol gethan und
fein gewiegte Siwicbel, Peterfilie und ein wenig
Stnoblaudi darin geddmpft, thue dannm die Bohnen
mit etwad Bolhnenfraut, Pfeffer und Saly binein,
laffe fie t\.'impfm mit- ofterm ;,u\]iu?v.ll von Fleifdy-
brithe, bid fic weid find, dann jeftle einen \tmI)ioml
poll Mehl daran und lafje fte nody ein wenig foden.

Gingemachte Lohnen,

und weid .uhwr pann durdy einen Seiler gejcittet
und folgende Sauce daran gemadt: Man thut Ginje-
oder Schweinefhmaly in ein Gajjerol , vdftet einen
]'inr[ut i‘v’lL"nl“L\ll Mebl fdhon geld m'u, thut
al8pann fein gefdinittene Jwiebeln, l\Lilll lie, Bob:
nenfraut und Knoblaud) davan, [dft e8 aum et
wenig dimpfen, vithre e8 dann mit Fleijdibriihe 3u
einer ditnnen Sauce ab, thut die Bobhnen hinein,
awh ctwad Saly und *Bfeffer, und [apt e8 nody
eine Jeitlang fochen.

Die Bobhnen werden mit heifern Waffer hin geftellt
X
L

118, Linjen,

©ie Linfen twerven juerft jauber gelejert, gewajdien,
bievauj mit Taltem Waffer auf vad Feuer gefesit und
weid) gefocht, dad Wajjer davon abgegofien, dann thut
man: Sdweine- over Ganfefhmaly in ein Eafjerol,
vdftet einen Rochldffelvoll Mehl fl'i\f\ gelh nebit einer
fein gejhnittenen Jwiebel, 18fcht 8 vann mit Fleijth=
brithe und ein wenig Limq ab, fdliftet e an die
Linfen und [afit o8 nodh eine Seitlang fodien, tHut
audy Saly und etwasd Pfeffee davai.
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119, Diirre Grbijen.

Die @thm twerden fauber gelefen, gewafden und
mit faltem Waffer nebit einer Jwiebel um ifeuer
gefebt und weidy gefodt, fo daf fie feinen Sajt melye
haben, dann durd ein Eieb getrieben, gefalien und
etivas frijhe Butter dazu gethan; man [aBt fie Dann
nodh ein wenig foden und richtet fie an.

120. 2Weife Boknen.

Wenn bdie Bohnen gelefen find, - werben fie mit
faltem 2Waiffer auf vad Feuer gefeht und weid) ge-
focht; man fduittet dann vad Waffer davon ab und
madt eine ‘l_\‘urtermm‘c mit etwad Ejfig unb Sal,
fhuttet fie an die Vohnen und [ift fie nod eine
balbe Stunbe fochen.

121. Dangold-Stiele.

Wan ninmt breite weife Stiele, dann werden fie
abgeaogen , fingerlang und fingerbreit gefpalten, ge-
wafden und in Salywafier abgefodit; wenn fie weid)
find, werden fte abgefchiittet und mit faltem Waffer
abgefloft, al8vann miadit man eine gute Butterfauce
mit Peterfilie und Mudfatnuf, thut die Stiele Linein
und Lapt fie noch eine Biertelftunde mitfocben; vor
dem Unvichten wihrt man ein wenig fauern Ralhm
und Eiergelb daran.

122, Brennefiel- Gemiije.

PMan nimmt junge jarte Brenneffeln, thut das Uns
veine und Harte davon weq, wif fie und Tmr fie mit
jtebenvem &,alm\anc auf’s ‘Rtum wenn fie weidh
{ind, legt man fie in falted Waffer, driict fie aus,
Imff't fte aber nicht gu flein, dann thut man ein Stid
Butter in ein Cafferol, viftet einen Koddffelvoll Mehl
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jefyon geld, thut bievauf eine flein gefdnitrene Swie-
bel darei n pann dic gebackten Brenneffeln, [af{ jie
audh nody cin wenigq dampfent, gicft vann Fleifdh-
brithe davan und [afit fie noth eine Jeitlang foden.

123. Morckeln ald Sennitjes

3w piefem ninmmt man gqrofie Mordieln, madt die
Eticle weg und focit jie in Saliwajjer, jchittet Talted
"“\lrm partiber, druckt fie feit aus und thut qu‘(l'uittnu
Reterfilie daju. Sind o8 viele, fo thut man ein qrofed
Gt Butter in ein Gajjerol, dann die gefhmittenen
Morcheln nebjt ber Peterfilie “m:‘cin, jtreut einen
halben Kochloffelooll Mehl varauf nebjt Mustatnuf
und &aly, dampft alled ein wenig und giept gute
Fleifchbriibe daran, [afit die. Sauce Dann futy davan
einfochen und vichtet fie an.

124, Morcheln mit Rahm,

Wenn die Morvcheln gepitht und Sfterd in warmem
SRaffer gewafdien und abgebritht find, daf fein Sand
melr davan i fmircen ift, lu‘n man fie gut aud und
pampft fte mit cinem Stk frifher Butter, etwasd
fein gehactten Schalottenywiebeln und lu.uuin etliche
Minuten, ftreut Hlevauf einen Socdhldfelooll Piehl
pacliber, qicft etwad fiifen Mabm daju, audy etwad
@aly, Bieffer und Mustatnuf, Lijt fie pann nod
eine Biertelftunve Fodten, vithrt einige Giergeld und
favert Nahm davan und vichtet jie an.

Nothfraut.

Nothed Kraut nird gereinigtund aufeinem Krauts
hobel oder mit cinem Meffer fein gefdinitterr, bann
nimmt man ein St Ginfe= ober \,dumnmdn:m[.x,
1aft e8 Deifi werden und dampft eine fein gefdhnittene
Swiebel darin, (5t e8 dann mit 1 Glad Effig- und
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1 Glad Wein ab, thut alddann dad Kraut binein,
giefit ehwad Fleifhbriibe, Saly und Klimmel darauf
und [3fit e8 weidy dampfen; ift ed nidit faver genuyg,
fann man nody ein wenig @jftg daran thuw; wenn
pad Sraut weid ift, jettelt man einen halben Kody
[offel Miehl daran und [Gfit ed nody ein wenig foden.
Man famr auch weifies Keaut auf diefelbe Art u-
beveiten, dann nennt man e8 baivijded Kraut.

126, Gauerfraut.

Wenn vad Lraut vedt fawer ift, {diittet man
Tieifies “‘mnu paran, [aft ed ywieder davon ablaufer,
thiut ed mit Geifem FWaffer auf's Feuer und [t ed
3 bi8 4 Stundben fodien; wenn e8 weid ift, laft
man dad Wafjer fauber davon ablaufen, thut als-
pann eint Etid Ganfejdhimaly in ein Eafferol, [aft
¢8 heif werden, dampft eine Handvoll Swicheln nebift
einem fhwaden Kodloffelooll Mehl ‘min jefittet
e3 an dag Kraut nebft etwas Fleifchbrihe um [afit
ed nodh Y, Stunbe Toden.

127, Gauerfraut auj andere Wrt,

Mant thut ein StiE Sciweine= ober Ganfejdimal;

n ein (\‘aﬁ'm\l l(v}t ed Beiff twerdenr und ‘M'i:m;'t eine

Handvwoll feingeivi u]tt Swiebeln 7hon gelh darin nebit

ein mnuq Knoblaud), nimmt Sauerfraut, wafht ed
aud frifdhem 9Baffer beraus, delickt ed ausd, thut ¢d
in dag beife Sdimaly, gieht etivasd Fleijchbrithe daran
und [aft e8 drei bid vier Stunven bampfen, wendet ed
aber ofters wm, damit ed nidht anbingt; twenn es
weich ift, ftu'ut man uuq» NMefferfpisenvoll Miehl
daran und [aft ed nody eine [mll\e Stunbe Foden.

128, Sauerfraut mit Kapaun.

€o viel Sauerfraut, ald man it einer Platte nothig
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Bat, with feft audqebriir, dann werden 3 Handevoll
feingehactte Stviebeln in Y4 Piund Gdnfefett gelb ge-
bampit, al8dann legt man dad Sauecfraut hinein
und [ifit e unter dfterem Hevumivenden 1 Stunde
(angfam damyfen, gieft nad und nadh Wein dazu
und it ed gang einfochen, big ed weid) und jum
nvichten recht ift. Wabhrend dem [ift man ecinen
Kapaun befonderd in einem Cajjerol dimpfen, bis
er uberall fhon geld und weid) ift. Die Briilhe von
pem fapaun wird mit 1 Glad Wein aufgefodit und
purdh ein Sied in vad Sauerfraut gejdiittet ; laffe ed
noch ein ywenig damit einddmpfen, und ridhte jodann
a8 Sraut mit dem Kapaun an.

129, RKartoffeln in einer Sauce.

Sdiile robe Kartoffelin, {dineide fie i nidt ju
pinne Blattden und fodie fie-in Salywafjer weidy,
{affe 2/, Prund Butter in einem Caffevol zergehen
und pampfe cine feingefhnittene Jwiebel nebit ein
wenig Peterfilie und einem Kod(felvoll Mehl darin,
(6iche e8 mit Fleifdhbribe ab, fitte die SKartofjeln
hinein und lajje fie nod Y, Stunve foden; ehe man
fte anvichtet, wWerden 2 Gierqelb mit etwad fauerm
Rahm verfleppert und an die Kartofeln geritft.

130. Gerdjtete Kavtoffeln.

Man ficvet Kartoffeln ab, {dhalt fie al8dann unod
ifmeivet fie in feine Bldattchen, thut alddann ein
Stitd Ganfefbmaly in eine Pfanne, dimpft eine
Hanvvoll Bwiebeln nebjt etwad Peterfilie darvim,
thut die qeblittelten Kartoffeln davan nebjt Salj
und [igt fte Hitbjch gelb roften.

131. Gedampfte Kavtoffeln.

RNimm ungefibhe 50 Stit englifche Kartofeln, fdate

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



44

jie und lege fie Y Stunde in falted Waffer , thie
b, S und (%.um'rd\nmh ober Butter fammt den Rae-
n\m{n, run quvuqte Swiebeln, Peterfilie, Saly und
Preffer in _ein Lhmuwl pecte fie ju und laff die Kare
toffeln auf gelindem Feuer dinften. Yufveden darf
man fie nidit eher, bid man glaubt, daf fie fertig
jind, bdagegen muf man dbad Cafferol won Seit
Seit jibitteln; in der Negel brauchen fie Y, Stunde,
big fie yweidh find und eine Hitbfhe qelbe Favbe babens
Fleifdbritbe darf man nidht davan thun. Dampf und
mifige Hite beyvabhren vor dem Anbrennen,

132, Kavioffelbret,

Man Foht grofie Startoffeln nidt ju weid, (G5t jie
ectalten, veibt fie al8danm auf einem NReibeifen, nimme
cin St Buitter in ein L‘-nuuv{, bampft bie geries
benen Kartoffeln nw}t ¢il iull fhwacen \'mli\l‘f'ftli\ult
Mebl davin, [B6fht e8 mit Fleifchbrithe und Wil 1u
einem dicfen Bret ab, thut audy etivad Saly davan
und [aft ihm nody eine halbe Stunve Fochen.

133, ‘"ITL Jtart Lr,tlli.

Girofie Kartoffeln (obitgefibr 16) werden gemaiden,
mT\ gefchalt 1nd twieher qunai'.un man fihiteivet oben

Decfeldhen ab und hoblt die Kartoffeln fhin aus, legt
cin St Butter in cin Cafferol, und |n[r Die .\-.a:"- \
mn[n barein; dann n.a..t man folgende Fillung bin-
ein: eine .‘wxrw!a fein L genviegte ; h\ub [n und Pefer=
filic werden in einem Stid Butter gebampit, bann
thut man einen geweidhten Wed nebft einem Sttt
fein qa‘rﬂ'xq’nﬁ qol‘wulwﬁ Kalbfleifch hinein und [Gfit
e8 aud) nod) ein wenig dampfen, thut Pieffer, Mus
fatnuf und Saly baran, rithrt e mit 4 Efern ab und
fitllt ¢8 in die Kartoffeln, thut die Dedelden darauy,
ftreut ein nnmq &aly 1iber die Kartoffeln, gieft efivasd
Sleifchbriihe daran, thut einen Koblendecdtel darauf
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ftellt fie auf nidt wu ftavfed Fewer und [aft fie weid
pampfen; fie durfen aber nidt secfallen; weni {ie
weidy find, werben fie uuy gine Blatte neben einander
gefest und man gibt eine Butterjauce dazu.

134. Kartoffeln mit Mild).

2 big 3 in Scheiben qud‘ulmm iebeln, '/, Pund
fein gebactter &dvinfen, cinige ® ntml und l~1umh
ner werden i einem Gafferol mit ! L\[un“ Butter
einige Minuten gedampft, dann [t mm 2 Stodlif-
felvoll weiges Mebl aud) ein wenig mirvdmpfen, (Bt
¢ mit einer balben Maag NMildy ab; [t ed dann
1/, Stunve foden und feibt 38 durdy ein Sich. Nur
werden ﬂl‘qth\lrt Karfoffel in ditnne "‘(mruc't ges
|d*mtun i ein daju .m\iutn»w Geithive qethan, Die
Sauce fammt etivad feingehactter Veterfilie, Mud-
fatnuf und Saly dajie gethan; man [afit fie Dann

nody eine balbe Stunde (angjam focen.

135. Gaure Kartoffeln.

Die Kartoffelnn werden roby gefhdlt, in Blitthen
gefnittenn und in Saly w.um et -,r’;f‘..r, -c.mn
thut man cin Stird Butter in ein Cafjerol, voftet cinen
Kodlofelved Mebl ton punfelgelb davin, dampfr
eine feingejdmnittene ; Jwiebel davin, (61t e8 mitFleijid-
brithe unv einigen EFlofeln voll Giftg ab, thut die
Kartoffeln mit etwad Pfeffer hinein und l.i},t fte noch
cine balbe Stunde foden.

136, Kartoffeln mit Senf.

Aein geje dnittene Jwwicheln, aucd wmmu fein qummrf
tener Sdhinfen werden in Yy Bjund Butter o Im'qL
quul inft, bis Ddie "%mic[uln [L\.l.nmlb finds rojte
ferner 2 JLO\[‘IL‘HL [poll Mebhl noch vamit braun, fille
¢ pann mit einem Schdpfidfelvoll brauner Jud auf,
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thue Gals und Bfefer dazu und laffe 8 ¥, Stunde
fangfam verfoden, bernady treibe 8 durd) ein Haars
fieb, thue abgefodite und in Bldittden qeichnittene
Sarfoffeln in ein Gafjerol, jdnitte vie Sauce daran
und laffe fie noch Y+ Stunde mit einanver foden:
beim Ancichten thut man 6 GHBFel voll Senf daran.

137. Kartoffeln mit Hdving.

Die Karroffeln werden gefodt, gefhalt und in Schei-
berr gefdynitten, alddann werven 3 Haringe gepust,
vort den Graten gereinigt und in Heine Stitckhen qe-
{dnitten, Y, Bhund Butter wird audy in Heine Stitd-
den gefthnitten; man nimmt 1 Scoppen favern Rahm,
dann thut man etwas von der Butter in ein Cafferol,
legt eine Yage von den Kartoffeln, dann chvad von
vent Haringen und von dem fauern Rabm binein, und
fabet fo fort; man mug aber Sorge tfragen, dba von
ver Butter nodh o viel itbrig bleibt, um 8 julest
oben auf dic Kavtoffeln legen 3u finnen: thut fie
algbann auf ein fdiwadied Feuer, und oben einen
Kolilenvecel barauf, 1dft fie eine halbe Stunbe foden
und ftlicgt {te dann auf eine Piatte.

138. Kartoffeln mit Sardellen.

Die Kartoffeln werden abgefotten, gefibalt wund in
Sibeiben gefdnitten, dann nimmt man */, Prund Sar-
pellen, wajibt fie, reinigt fie von den Grdten und
feimeivet fie in fleine Stidden. Dann beftreidit man
cifte Schyiiffel ftart mit Butter, legt eine Yage Kartoffeln
binein, dann eine Lage Sardellen davaui, auf welde
man in Butter gedampfte, Heingefdnittene Jwiebeln
fiveut, Dhievauf mit der ceften Yage anfingt und o
fortfabet, bi6 man fertig ift; nun beftreut man e8
ftart mit geriebenem IMilchbrod, tibergicht ¢8 ftart
mit gerlaffener Buiter und Y, Sdoppen fauern
Ralm, fest 8 in den Ofen, (it ed bacen und
bringt e8 in derfelben Scinliffel su Iifdhe.
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139, Gurfen in einer Sauce.

Man nimmt mm lidy grofie Gurfen, fdalt fie und
fhneidet fie der Lange nad) in 4 Theile und mmmt
die ferne bheraus. Hievauf werden |u in %v [ange

Etitddien qmbnmnl, in Salgwaffer ein wenig abges
focit und wieder abgefibiittet. Run dimpfe mit einem
Stitcdhen Buiter etwad feingehactte Peterfilie einige
WMinuten, thiue die Gurfen l'nmh und laffe fie bis
aom Weidiverden mitbampren. Hievauf r!um etivad
weifie Butterfauce darliber und laffe e nodhy ein
wenig mit einandver fodben; ehe man fie aalri({_\icr,
rithet man dag Gelbe von 3 Giern fammt etvas
Saly und Muskatnuf dbaran.

140. @ejitllte Gurfen.

(drofe gevade Gurfen werden obert und unten el
foenig abgefnitten, pas Jnnere mit einem Kodlofel
fauber heraudgeftofien, fehdle fie, laffe fie ein wenig
fochen und im Waffer verfliblen s hiecaur werden fie
mit einem Tuh fauber abgetvodnet uno mit folgender
Fiille gefiillt: Man nimmt 17, Biund yolhes Kalb=
fleijch, 12 Yotb ‘lumlmlr und badt 8 vedyt fein,
pann dampft man cinen geweichtenn Wed mit einem
Stidden Butter auf dem Feuer, nebjt 3 ganzen Giern,
mengt fovann bad Fleijdh, Brov, Eier, etiwad NMusiat=
nuf, Saly und Preffer wobl unter cinanver und fillt

vie Gurfen damit; hievauf legt man fie in ein Cafferol

neben cinanver mit etwas fleingejd nittenem Sdinfen,
fibtittet etivad felte Fleifchibriibe varan und [dft fie
bis aum Weidhoerven foden; twenn man fie ans
vichtet, wird jede Gunfe der Winge nad)y gejvalten,
auf eine Platre geleqt und eine weife, mit Gicrgelb
legivte Sauce dartiber gegeben.

141. Gurfen auf anbere vt
Man nimmt 3 6i¢ 4 grofie Gurfen, fehakt und

BADISCHE
'»' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

48

fdbneidet fie in Blattden, legt nun ein Sticd Butter
in ein Cafferol, thut die Gurken nebit ctwas Reffer
und Fendyel Dinein und [aft fie dampfen; nab
einigen Minuten thut man ehvas Mebl, Salz, Efjig
wd Kapern davan und L3t fie nod ein wenig
fochert, Doy dacf man fie nidt subecfenr, Dpamit fie
nidit gu wiel Brithe befommen.

142, Steinpilze.

Man reinigt die Vilze, ierfdneivet fie i mittel-
wafige Stidden und wajdt fte, bdann thut man
eit ©hid Butrer in ein Qafferol, dampft etwas
feingefihnittene Peterfilie varin, hut dann die Stein-
pilge binein und I3t fie in ibrer eigenen. Sauce
weidbampfen; firewe bierauf cine Meyferipise voll
Mehl, auch ein wenig Saly, Wiefler und Fletidy-
briibe daran und [afie die Sauce fury einfodben.
Uebrigend darf man nidt vergeffen, eine grofe
teeific Jwiebel miufoden; wenn diefe im Kodern
Die Farbe dnbert, befinden fich unter den Sdwaiam-
men giftige, weldie man al8vann weqgfdiitten mug.

Diefe Vorficbt beobaddte man bei allen Schivdmmen.

143. Ghampignens.

Man fodt fie gany auf diefelbe Art, wie Stein-
pilse; wemn man jie aber einmachen will, fo nimmt
man gany fleine, puit und wdjdt fie fauber, focbt
fic alsdbann einige Minuten in Wafjer, febiitter fie
purd) einen Seiljer und trodnet fie mit einem Iudhe
ab, thut fte in ein daju fhickliches ®lag, qgicft
pechithlten, mit Nelfen, Vfeffer und 2 Lorbeerbldttern
abgefoditenr Weinefftg vaviiber, thut oben parauf
einige Loffelvoll Olivensl und bindet iie feft au.
Man fann fie ald Salat sum Dehfenfleifch oder in
Saucen efjen.
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144, Trujfeln,

Die Irﬁﬁc[n erden int {tedenbed Waffer eingetveidt
und mit einem Biieftden fauber gepupt und nod) einige
Mal durd Waffer ‘]nmrdnn, bamit die Grde gans dba-
von weagqelt; bievauf wird ein Sdioppen rother Wein
und von allen Sorten ganied Gewiicy, ein Stid But-
ter, ©aly und einige Gitvonenftheiben hineingethan,
bann die Triffeln audy bHinein, auf's Feuer gejett
und fo lange darin gefodit, bis fie veich find. Alddann
bricdht man eine Serviette auf einen Teller, lt‘q! bie
Friiffeln vavein und qibt fie fo aufdie Tafel. ‘i:‘au fann
fte audy obme Serviette geben, indem man die Sautee
purd) ein Sieb laufenn Lift und fie daviber gieft.

145. Jvitffeln auj anbere nt,

Die Triiffeln werdert fauber mit einer fleinen Burfte
gepubt wie oben, dann werden fie fein gefdnitten, mit
etivad Oel, Saly und Pieffer auf einem Teller warm
gemacht, Sitronenjaft davan r.cm"wr[ und mit geriebe-
mm Narmefantafe beftreut und auf 2Q odfchnittcen

gelegt; man gibt fie su Dejeuners a la fourchetie,

mit ;’L\'J‘vn‘rvli;-
iffer wieder Da

poll r.lh;_n[\.mr
“boch vaf bie

m\ii 1' wttet.
Fwie ‘LT.'I in

Siwiebeln weif bleiben, fihiitte den abgebrithten Neid
parauf nebjt 2 Schiopflofelvoll Fleifhbrihe, ehvad
Saly, 2 Nelfen und 3 “‘r'qml'whml, laffe pent Reid
nu:\l\ fodben, doch nithre nidht 3u viel davin, damit er
gang bleibt; wenn der NReid eine gelbe Krufte hat,
richte ibn mit fauerm Rabm und geriebenem Parvme-
fantife auf die Platte. Die Nelfen und Pfefferforner
miiffen davonfommen; lege die gelbe Kreujte davauf.
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