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Rerjdhichene Gemiije.

X Ber[diedene Gentife.

1. Weifjfrant.

Wenn i) einen grofen Kopf habe, o gerlege i) ihn, mache Die
Storzen davaus, wajde ed gut, fodpe e3 weid) tm Salzwajjer wund
periiege e3 fein, mehme Dann ehwad Fett in etine Kafferolle, und
venn es Deifs ift, gebe i) einen vechten Cfldfjel voll fein gewieqte
Biwicbeln darein, lafje die Jwicbeln lichtgelb diimpien und thue bad
Qraut davein. Wenn ed tvocen ift, jo jiitte i) etwasd Fleijchbriihe
davan und lafje e8 nod) '/ Stunde dampfen, ftveue nod) ein flein
yoenig Mehl davitber und lafje e3 mitfochen. Ju bdiejem Gemiife find
Sdweinstotelettd, Bratwiirfte, Nepwiirftchen, Hammelstoteletts ovoer
Wienerjchnipel gut.

2. Weififrant anf jramgdjijhe Avt.

Der Kopf Weiptvaut wird gerlegt, die Storzen Fommen alle
feraud und werben in Handgrofie Stitckchen gefchnitten, dann ird
e2 abgewajdhen, in einen Topf fochended Galzwafjer gethan und wenn
e3 Balbweid) gefocht ift, nimmt man e3 heraus und legt e3 ind falte
Wafjer. Jept thut man etwasd Fett in eine Kafjevolle, wenn das
Fett Deifs ift, jo giebt man eine Handvoll fein getviegte Bwicbeln
darein. Wenn man e vecht gut hHaben will, fo ftectt man in die
IMitte von dem Sraut ein Stii mageren gerdudjerten Spect, dectt
pag Qraut feft zu und [Gft es 2 bi3 3 Stunden dimpien. Wenn
man 8 [iebt, fo fann man aucd) nod) etwad Kitmmel an dad Kraut
thin, 3 johmectt fehr gut und Hilft sur Verdauung, den mageren Specdt
fann man dazu jerbieren.

3. Weiffraut mit Rebhiihnern.

Dad Qraut wird wie die franzdfijhe Avt gubeveitet. Die Reb-
hithier werden Halbweid) geddmpft und dann im Kraut fertig gefodht.
Man fanm beides in eine Auffaufform thun, die Form follte jedoch
am Boden enger fein ald oben. Bevor man dag Kraut und pie
Rebhithner in die Fovm giebt, beftreidht man fie biE mit frijcher
Butter und madht eine Verzierung von 2 Gelbriiben, wovon Die eine
fell und die andere dunfelgelb ijt, jdymeidet jie, wenn fie gefodyt find,
in fleinfingerfange und federfielbice Stiie und jtellt Ddiejelben
nebeneinander in die Form vingdherum. Auf den BVoben der Fornt
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legt man zierlich Spect, davauf vom geddmpjten Kraut und ein Teil

der in Stiice gejchnittenen Nebhithner, dann wieder Kvaut und den
Jieft der Mebhiihner; dabei ijt zu adten, daf die Verzierung nicht
bejchadigt wird. Hievauf ftellf man es warm, big man e3 braudht;
wenn man e3 zu Tijd) geben will, ftellt man eine Platte burmlf,
ftiirat e8 Dehutjam, trdgt e3 gleich zu Tijd) und jevoiert Kartoffeln daju.

4. Sanerfrant 3u foden,

Wenn das Stvaut 14 Tage oder 3 Wodjen cingemacht ijt, fann
man e3 fochen, ift es jchon langer eingemacdht und ftarf jawer, dann
thut man e8 mit frijdhem “hanu in eine grofe Sdiiffel, britctt e3
wieder aud oder giebt e in ein Sieb zum Abtvopfen. Nad)her wird
Giinjefett oder gutes Schweinefett in einem weifen Topf heif ge-
macht, eine ganze Bwiebel davin Herumgeriihrt und wenn fie gelb
werden will, thut man dagd Kraut davein, jchiittet Wajjer darviiber
und legt ©Sped barauf. NNun wird e8 ugededt, und wenn es
1'/s Stunden gefodht hat, wird e3 aufgejchiittelt, der Sped in die
Mitte gelegt, etiwad Weifwein davangejchiittet, gleich wieder zugedectt
mnd [apt man ed jo noc) eine ganze Stunbde dampfen.  Wenn man es
(iebt, fann mtan vor dem Anvichten etwad Wiehl darviiber jtveuen.

b. @auerfrant mit Fajon jervierven.
Dad Sauerfraut wird wie bei Nr. 4 gefocdht, der Fajan iwird
beinahe weich, aber nidht gelb qv‘mmmt pann auf da3 Sauerfraut
gelegt und vollendsd unuﬁmfml1t Dad Sauerfraut wirdh auf eine

runde Platte angerichtet, der Fajan tranchiert, darum gelegt und der
ajanenfopf an einem ©pief davein gejtectt.

6. Sanerfrant mit Hedt.

IWennt a3 Sauerfraut, wie Lei Nr. 4 angegeben, gefodht ijt,
serlegt man einen geddmpiten Hecht und zieht die Grdten herausd. Man
legt mun etwad Sauerfraut, etwasd Hecdht, dann wieder Kraut, und fo
alled nadjeinander auf eine vunde “«[utn, ftellt die *J;mm in ﬁm '[LII
baf alles wicber gut warm wird. Died ift meiftend eine Faftenjpeife.

7. Sonerfraut mit Rebhiithuer.

Halbweich) geddmpfte Rebhithner werden im Sauerfraut nod)
vollendd 1weich) gefocht, in Stitde gejdnitten und auf einer runden
Platte 3wijchen dad Sauerfraut gelegt. Die Sauce von den Heb-
bithnern fann man Ddazu jervieven oder darviiber {chiitten.

8. Wirjing ju foden,

Wenn der Wirjing gepupt ijt und bie Stiele davon entfernt
find, wajdht man ihn gut aus, fodht ihn im Salzwafjjer gang weid),
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fegt ifm in cinen Seifer und (Bt faltes Wafjer daviiber faujen.
Nachdem der Wirfing abgetropit ift, witd er fein verwiegt, [dft
ehwad Fett in einer ‘unnuulh heify terden, qhm 1 ERloffel fein
gefchnittene Briebeln, ein wenig Wiehl, den verwiegten Wirfing wund
etwad Fleifd)brithe davein, vithvt e85 Ddurcheinander und (Bt ed
10 Minuten dampfen. Audy fann man den Wirfing mur - frijdjer
Butter dimpfen.

9, Junge Wirfingtopjle gany ju Toden.

Diefes Krvaut ift am Dbeften, wenn e8 gang feft und fein ijt,
geofiere Qopfe Eonmen in der Mitte duvchgejdhnitten werden. Die
geputen und zubereiteten Kopfle werdben im Salzwafjer Halbweid)
gefocdht, nachdem in faltes Wafjer gelegt und im Sieb abfropien ge
laffen. un wird frijhe Butter in eine breite Kafjevolle gelegt, fiiv
jeden Qrautdtopf ecine Spedicdheibe von gutem gerdudjertem Bauchiped
pareingethan und die Kopjle Wmmumlmt Die \u‘muu[h wird danu,
fenn man Salz 1111“1 Rieffer zugefiigt Hat, zugededt, Laft ed Dimpfen
und chiittet nach) /s Stunde etwad Fleijchbrithe davan und [aft e3
pamt nod) eine ganze Stunde dimpfen. Wenn e8 gany weid) iit,
begiept man es nod meuml mit dem eigenen Saft, legt mut bdie
gebratenen \.puhdmluu auf eine Gemitjeplatte und thut auf jede
Specticheibe ein Wirfingtopfle. Zu diejem Gemitje jchmeden Brat
wiir{te jehr gut.

10. Rofentohl u fodjen ober BritfjelerTohl.

Wenn man fejte Kopfle gepubt bat, jo mad)t man am Stiel
mit Dem Mejjer ein Kreuz, damit er Lunu ourdhfodyt, nachher wajdyt
man ifn und focht denjelben im Salzwafjer gans weid), ex muf jehr
jdhnell fodjen und wird am jdpnften in einer gelben Pfanne oder in
eitem Supferfefjel. Nur wenn der ‘hu]u:tuhl jchon lange gebrodjen
ift und gel (b werden wifl, Dann nimmt man eine Diejjevjpibe voll Wéatvon
in bad Salzwafjer, und wenn er weid) gefodyt ijt, jo ]mtll man ihn
mit hmfjuu Wajjer ab, thut Hernach frijche Butter in eine Kajjerolle,
wenn die Butter jhaumiq ift, den Nofentohl davein nebit dem ndtigen
Salz und Pfeffer; ehwas Fett vom Braten jdymedt aud) gut paran;
man muf ihn jhiitteln und nidt vithren, er joll ziemlich gang hluluu
Sdyweinefotelettd find fehr gut dazu.

11, Rofenfohl mit Niavouen, Kajtanicn.

Der Fojentohl wird gefocht wie bei Nr. 10 angegeben ; wenn ex
fertig ift, fo fann man in diefe Art ein flein wenig ‘llull nelme,
und wenn die Kaftanien gedimpft find, wm den Rojentohl gavnieven.
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12. Saftanien ju ficden jum NRofentohl.

Wenn die Kaftanien von der Lederhaut Dbefreit find, jo iwivft
man fie ein paar WMinuten ind fodjende Wajjer; wenn die Haut fich
(o8(ft, jo jchalt man fie, nimmt etwad Suder in eine eijerne Kafjerolle,
(iRt den Bucer gelb werden, giebt ein Stiid frijde Butter, etwas
Tleijchbriihe ober Wajjer, bdie gejchdlten Kajtanien und etwad Salz
und Bucder davan, dann viitteln, zudecfen und weid) dampfen lafjen.
Diefelben werden um den Rofenfohl garniert.

13. Nojentohl in ciner Butterjauce.

Wenn der Rofentohl gut weid) ift, fpitlt man ihn mit frijdem
Wafjer ab, (@Rt e Stitc frijche Butter in Luut Kafjerolle vergehen,
giebt foviel Weehl ‘nm'm al8 man braudyt, giept Fleijchbriihe dazu
und viihrt es glatt, dann thut man den NRojentohl u.\u und [dgt ihn
noch 10 Mimuten in der Sauce fochen.

14, Notfraut ju dampfen.

5 M

Wenn man gany fefte Kopfe Hat, wird dad Rotfraut am jdydniten.
Man macht die duferen Bldtter alle weq, Hobelt oder jdueidet ed
qang fein, nimmt frijhe Butter in eine Kajjerolle, legt dag MRotfraut
darauf, in Crmangelung fann man auch) Ganjefett oder Sdyweinefett
dazu nebhmen; dad Fett muf Heif jein, bevor man dag Sraut hinein=
thut, qiebt dann dad nitige Saly und Pieffer dagu und jdiittet qleich
etivad quten *‘*wimi]‘iq daviiber. Nachher dectt man ed Fu und [ait
¢3 fortbdmpien, tn einexr \tupnlfn]nl-\lh wird bad Rotivaut am jchoniten.
Man muf ed vfterd aufriihren, daf e8 nicht anfibt; wenn man L Lchien=
fleifch focht an dem Tag, jo faun man dad Shett bon Der &l {eijchbri ihe
auch) an dad Notfvaut jchiitten und /2 Stunde vor dem Anridjten
nocdh ein Glad Rotwein. Nebwiivitle, Sdypweingdbraten, Franffurter
Bratiwiivfte, aud) Leberviivite find gqut dazu.

15. Winterfohl oder Grimfrant.

Bevor diefer Kobl gefroven ift, ift er rauh und gar nidht zart.
Man madyt die qroben Stile wegq, wajdht den Kobhl und fodht ibhn
i Salzwafjer ganz weid), dad Waffer muf aber focdhen, bevor man
pen Kohl hineinthut. Wenn der Winterfohl mit frijchem “hu]m ab=
gefpiilt ijt, ]L‘f 'Lh.lll‘lu],t man ihn gang fein, thut gutes E\Li[ in etne
Kajferolle; wenn ed heif ijt, o qubt nai eine \mu"\lml[ fein gewiegte
Swiebeln und ein Stiic \tnub[muh fein verdriictt darein, [Gt damn
Pfeffer und Salj 1111\ ein &GtitcE mageren \.put noch mitfochen. Wenn
bad Krvaut nody ') Stunde gefocht Hat, jo ift es gut.

LANDESBIBLIOTHEK
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6. Gidjorien-Gemiije oder Grabunjen.

Diejes Gemitje fudht man jdhon im Februar auf den Wiejen;
man verlieft e8 gut und madht die gelben Blitter weq, dann muf
man e3 bjterd wajden; wenn dad Kvaut jauber gewajchen ijt, fo
wirft man e8 in einen Topj mit fochendem Wajjer, wenn es 5 Mimuten
gefocht bat, fo jchitttet man a3 Wafjer ganz weg und thut wicder
jrijches daran und [Gft ed gang weich fochen, dann jchiittet man e3
in ein Sieb und laft faltes Wajjer Ddariiber laujen, gut abtvopfen
uno mlmhqt ed fetr, dann nimmt man ]tl]tl]k‘ Butter in eine Kafjerolle,
giebt ein wenig Mehl davein und viihrt e3 glatt, {chiittet etwas Fleijdh-
briie dazu, giebt bad verwiegte (_\Juulm davunter und (Gt e8 mit
etivad iiif;vr Ml '/« Stunde focdhen. Man fann Gier auf diejes
Gemitfe machen oder ein franzdjijdhes Omelette.

17. Spinat 3u fodjei.

Dex Eptlmr witd gqut ausgelefen, gewajchen und in fochendem
Galzwafjer !> Stunbde bi3 %+ Stunden fdhnell gefocht, ﬁnulj pas
lange Sochen ift er nidht melr jo jeharf und wird wieder gritn. Nad)
pem Sochen legt man ihn einige Wiinuten in frifched Wafjer, I{iﬁt
b in einem Sieb abtropfen und verwiegt ihn jehr fein, dann nimmt
man den ©pinat in ein \"mmfn‘! und lift i[}u Dmdj['nuful damit er
nod) feiner wird. Man fann dann den Spinat mit Milch oder mit
Sletjchbriibe fodhen; wenn ev mit Weildh getocht wird, laft man frijde
Butter in einer hmnuu [le vergebhen, 1n[}1r ein wenig Mehl und damn
den Spinat gut dagu, jchiittet geniigend jiifge Meilch davitber; in 10 Mi-
nuten ift ber Spinat fertig und giebt man das nbtige \_,al dazt,

18. Spinat anderer Art, and) trodencr Spinat.

Diejer Spinat wird gefodh)t und ebenjo fein gemad)t wie die
vorhergehende Art; man [dFt etwas Butter in einer Kajjerolle jdhdunten,
thut ben Spinat mh\t \..nl\. und Jug davein und (ARt ihn einigemal
auffochen, dann ijt er fertig.

19. Saucrampier-Gemiife.

Der Sauevampfer wird von den NRippen abgeftreift, gqut ge-
wajchen, im Wajjer 10 Minuten abgefocht, ourd) faltes Waijer gegogen,
auagedriict und fein verwiegt ober durch ein Sieb getvieben. Hievauf
Lt man etwad” frijdje Butter in einer Kafjerolle fchanmen, vithrt
ein Immq Meehl und den Sauevampfer davein und (EBt ihn mit ein
wenig Fleijhbriihe fochen. ,\\Ilr»,'ml}llll‘]l fiebet man 4 Eier Havt, ver-
oritct dag Gelbe mit einer Tafje fiipem Dildyrahm, viihrt 8 an den
Sauerampfer und [apt dad Ganze noc) ein wenig fochen, dann wird
ev angerichtet und bas Ciweip vingdherum garvniert.
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20. Saucrampjer oder Spinat auj den Winter aufjubewahren.

Will man bden Spinat oder Sauevampfer auf den Winter auf-
bewabhren, fo verlieft und pupt man ihn wie ju Gemiife, fpiilt hn
in faltemn Wafjer ab, focht ihn und Hadt ihn fehr fein oder treibt ihn
purd) ein Sieb, hievauf thut man ein wenig Waijfer in eine Kafjerolle,
giebt Den Sauerampfer davein und [t hn \iimpfm 0i8 er gang
trocten ijt. Hievauj wird der Sauerampfer oder Spinat gani fejt in
einen Steintopf qe‘mitlr (At Schweinefett oder Hammelsfett vergehen
und fchitttet e8 2 Finger dict itber dag Gemiife und vevwalhrt den
Topi gut, wenn dad Fett qeftoctt 1ff. Wil man von dem Gentitfe
t]tblk'l]h[]L]l, jo nimmt man die Hilfte von Dder Setticheibe weg, nimmt
pad nbtige Gemitfe Heraud, madit nachher das Sett wieber flitffig,
jchitttet e8 baviiber und verwahrt den Topj qut. Dag Gemiije wird
pamt wieder ubeveitet wie frijches Gemitje.

21, Artijdyocfen natuvell.

LVon den Artijchocten werden die Stiele abgejchnitten, die Bldtter
mit einer jdharvfen ©Scheve gefilvzt, d. . die SpiBen weggefdnitten,
nachher in Salzwafjer weid) gefodht, mit einem Shouumldfiel auf eine
Platte gejept und mit Cjjig und Del jerviert.

22, Gefitllte Artijdoden.

Die Artijchocten hat man in Blecdhdojen vorvditig. Jur Favce
werden fitv 16 big 20 Wrtijdyocen /2 Pid. Kalbjleijch) vom Schlegel
und /s Pid. Kalbsleber durd) eine Fleijdhhactmajchine getrieben, dann
60 Gramm Butter zu Schaum und mit 3 Ciweify um feingehackten
Sleijch gevithrt. Sollte ein Voben zerbrechen, jo wird er fein ver-
nmqt und aud) zur Fiille genommen, weldje dann nod befjer jdymect.

Die Wrtijchocten werden nun mit der Majje qefitllt, in eine breite
RKajjevolle mit Butter eine neben die andere gejebt, dad nitige Salz
dariiber geftveut, und gugedect '/ Stunbde dampfen gelaffen. Wenn
fie fertig find, jebt man fie auj eine runde Platte und gieft: etwad
gute Jug darau.

23. Gejitllte Avtijdocen, 2. Art,

Ptan nimmt 16 bis 18 Artijdhoctenbbden, eingemadyte oder frijche.

S einer breiten, niedeven, dazu pafjenden Kafferolle (EFt man 50 Gramm
Butter vergehen, legt die Wrtijdocten eine an die andere Dhinein.
Daritber das ndtige Saly und /s Liter Fleifd)brithe davan qumiiut
Died wird feft zugedectt und auj dem warmen Herd ftehen gelajjen.
Sept wifcht und Hiutet man ein grofed Kalbshivn, (aBt in einer
fleineven Kafjerolle 50 Gramm frijde Butter pergefen b ditmpit
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ba3 Ralbshirn, weldhed weify Gleiben mup, 7 Hisg 10 Minuten bdavin.
Dat man Gdnfeleber, fo fann man /e Pid. unter dad Hirn mijdjen
und Deides miteinander ﬁmd} un Haarfied treiben. Jn Ummu;a[lu:q
pon ®dnfeleber nimmt man 2 Epldfjel voll geviebenes Vrot. Dag=
felbe mup weify fein, ja nidht gelb. Jebt rithrt man den fteifen
Schnee von 3 Eiweify unter bad $Hirn, vermengt alles zmt Dl
etnander, lu1t nin auj jede “hmd]mh i1 Der }.mum ertert Loffel voll
bon ‘m]u Farce und (At 3 gut ugededt nod) */2 2 Stunde dampfjen.
S jtellt man die Platte, auj welder die Artijdjocten jervievt twer-
ben, auf fochendes Waffer, gieht /s Liter guter Rindsbratenjus
pavauf und fetst die Artijchocten, weldhe inzwijcdhen gar geworden find,
fchin Davauf und ferviert died febhr heif.

24, Junge griine Bohnen englijhe Avt,

Wenn die Bohuen gut gereinigt find, focht man fie m Sals-
wajfer jehr TL[HI\[ pamit fie jchon qriin bleiben; wenn fie weid) find,
fegt man fie mit einem Schaumlbffel auj eine Gemiij efchiiffel, leat
gute frijche BVutter davauj und giebt jie fo zu Tijd.

25. Junge Bohuen voh gedampit.

Gepubte Bobhren legt man in eine Kafjerolle, worin man etwad
frifhe Butter zerlaffen hat, ftrent etwasd Saly und “Mtnn und qm«,
etad Fleijd)briihe daviiber, (dfst fie dann zugedectt dampfen, bid fie
ganz weich) find. Bu diefen Vobhnen jdhmedt Hammelfleijd) jehr gut.

26. Junge Bohuen, Breifgauer Art.

Dierzu ‘mnml bic Bohnen dhon etwasd qrofer, aber nidht lange
gebrodjen fein. Die Faden werden mit einem Vohnenhobel herunter=
gezogent umnd ﬁu Bohnen in Salzwaffer jdhmnell mluc[;t Wenn fie
weid) {ind, werden fie mit einem \.rﬁmtm offel auf eine Blatte gelegt;
man giebt gejottene Butter in eine Kafjerolle, legt eine \mlﬁunll ge=
fchnittene Bwiebeln davein und jchmelzt die Vohnen bamit.

27, Anvere Wrt Boluen.

(\hpuljtr Bolhnen werden ganz fein gejdynitten; yoenn Die Q*UI}mu
alt find, werden fie Halbweid) im Salzwajjer l]LtUd]t {ind bie Bohnen
nod) jung, [t man gFett in einer Kafjevolle hetp werden, buufht
einen Cploffel feingejdynittene | {mu[u[n pavin, thut damn bic Bohnen,
etwad fein verwiegte ‘lutumu: _uf}m‘nhm:t leijdhbrithe und e
flein wenig Pfeffer darein und (ARt die BVobnen diampfen, bid fie
weid) {ind.
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28. Bohnen in brauner Sauce.

Diefe Bohuen werden, wenn fie aerichtet find, 1m Salzwafjer
weich abgefocht, dann witd etiwvad Mehl braun gebrannt, mit Fleijd)-
brithe abgeldjcht und etwasd Weifwein dajuw gevithrt, bdafy e feine
Kuollen giebt. Hievauf werden die BVobhnen darin mit Saly und
Pfefier noch 10 Minuten gefocht.

29, Gevorvrte Bohnen ju foden.

Die Vohen werden am BVorabend in [auwed Wafjer eingeweicht,
pa3 Wajfer nach einer Stunde weggejchiittet wnd in faltem frijchem
Wafjer itber Nadht ftehen gelafjen. Diefelben werden dann Fubereitet
wie frijde griine Bohner.

30. Salzbohuen 3u foden.

Morvgensd frith werben die Bohuen fiinf= bid jechdmal gewajchen;
wenn fie noch jalzig find, (At man fie in frijdem Wafjer [liegen,
bi8 man fie fochen will. Diefelben twerben dann in Wafjer weid)
gefocht und man fann jie dann auf mandjerfet Art wie frijche Bohnen
aubereiten.

31. Bohuen 3u dovren.

Aum Diveen muf man ganz javte grofe Bolhnenjdhoten Haben,
die jogenannten Sdpwertbohnen find am geeignetjten dazu; fie werdern,
nachdem die Faven hevuntergezogen, im Wafjer beinahe weid) gefocht und
Dehutfam auy ein Brett gelegt. Wenn fie falt {ind, miiffen fie an einen
[uftigen Ort zum Tvodnen gethan werden. Aucd) fann man fie an
eine ditnne Stange Hingen oder man faft die Vohnen mit einer
Nadel an cinen ditnnen Bindfaben auf, diejelben biivfen einander
jedboch) nicht Devithren, jonjt faulen fie. Wenn alle divr find, fann
man fie i einem Sacd an die Luft Hiingen, bid man fie braudt,

32. Bohnen in Saly eimyumaden.
) 3 i} }

Die Vohnen fann man jdniBeln ober gang eimmachen, mur ift
s achten, dafy man feine ziben Vohnen dagu nimunt, je jcdhoner die
Bohren im Sonumer {ind, dejto beffer jdhmecen fie tm Winter. Dan
fann Die Volhuen in eine Stande oder in einen jteinernen Topf ein=
machen; den Voden belegt man dicE mit NReblaub, thut von den ge-
vichteten Bohnen, einige Hande voll Saly und wieder Vohnen darein
und o fitllt man alfe huein. Oben davauf legt man iwieder Neb-
faub, darauf 2 jaubeve Brettchen und bejchwert e8 mit 2 fauberen
Steinen.  Nad) 14 Tagen wird ehwaiged fdhlanmmiged Wajjer abge=
{chopft, unter Das JReblaub ein joubeves altes Tuch gelegt und wieder
bejhwert. Dad Salz darf man bei den Vohuen nicht fpaven, jonit
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t' werden fie jauer, man muf mehr Saly dagu verwenden als ju Sauer-
' fraut. Wenn die Bohnen lange fein Wajjer ziehen, fann man Salj
{ wafjer nachjchiitten.

33. Weiffraut eingumadyen,

©Spibfraut ift immer beffer zum Cinjdneiden als dad breite Srvaut,
¢3 Dat auch feine fo grofen Rippen; bevor man einfitllt, jchiittet man
it die Stanbe fochended Wajfer, [aBt 8 bavin falt werden und bubt
dbann die Stanbe Jauber. Hievauj werden auf den Bobden gewajdjene
qrofe Krautblitter gelegt, dann ziemlic) gejdhnittered Kraut und
il | pavauf eine Handvoll Saly und Wacholderbeeven, dann wird Ddad
! Srvaut mit einem Holzftofel gedriickt, 013 e3 Wafjer hat, dann wird
r wieder Kraut, Salz und Wadjolberbeeren daveingelegt, wieder gejtofen
und fo alled eingefiillt. Dben davauf legt man wieder einige Kraut
blitter, ein alted [eirened Tuch, dectt ed mit pafjenden Brettchen ju
und befhwert ¢3 mit 2 jdhweren Steinen. Nach 14 Tagen wird dad
jhlommige Wafjer abgejchopft und frijhed Wajjer davangejchiittet.
Wenn Kraut Herausdgenommen wird, jo ift zu achten, daf dad juviid=
bleibende tmmer jchon eben ift, die Brettchen jamt Tud) und Steinen
mitfjen jebesmal mit frijhem Wafjer abgewajdhen und tmmer gut be-
fehwert werben. Auf dieje Weife erhilt man das Sauerfraut lange Jeit.

34. Junge Grbjen ju fodpen.

Wenn man einen eigenen Gavten Hat, fo bricht man die Crbijen
am Bormittag, fernt fie gleih aud und focht fie, Ddiejelben werden
dbann zu frijdher Butter in eine Kafjerolle gelegt, giebt Salz, ein
wenig Sucfer und nuv jehr wenig Whaffer davan, vitttelt fie, damit
{ie nicht anfiben; die Heinen Grbjen find in einer Halben Stunde
Tt fertig, Die grdferen brauchen oft eine Stunde; wenn fie gang troden
i eingeddmypft find, find fie fertig, man fann fie warm Halten ober

' gleich anvichten und fervieven.

Das Wafjer wird davon weggejchiittet und mit Butter und Salz
heipgemacht. An die Grbjen fann man noch ein wenig Jucfer und
feinveriviegte Peterjilie thumn.

1
!“ 35. Gingemadite Grbjen und Bohuen.

| 36. Juderjdoten.
Die Bucerfdhoten jollen nicht zu alt fein, jonjt find fie zibe;
man pubt jie auf beiden Seiten, zieht den Faden bHevunter, wajdht

()] fie und legt fie mit cinem Stitd frijcher Buiter in eine Rajjerolle,
! giebt noch Saly und fehr wenig Fleijhbrithe dazu und [djt fie jo
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bampfen, 08 fie weid) find. Diefe Buckerichoten find fehr gut zu
gebacienen jungen Hahuen oder i Kalbstoteletts.

37. Sunge gelbe Nitben,

Wenn die Ritbchen im Frithjahr noch) ganz jung jind, Gt man
fie gang, fchabt fie und wajcht fie jouber ab, legt dann die Riibden
mit Butter in eine Kafjerolle mit wenig Whaffer und Salz, dedt fie
2t und (Gft fie ddmpfen, bi3 fie weid) find und giebt dDann nod) fein
perwiegte Peterfilie davan.

38. Weife Nitben.

Die weifien Ritben werden dick abgefchilt, in fingerlange Stitcichen
jo bitnm wie ein bitnnes Bleiftift gefdhnitten und gut gewajden. Hievauf
fegt man frijche Butter in eine Kajfevolle, giebt die NRiiben darein
und [dft fie mit dbem ndtigen Saly diimpfen. Wenn die Riiben frijd)
aud dem eld fommen, Haben fie fein Waffer nbtig, fie miifjen m
cigenen ©aft dampfen; man muff fie oft aufviibren, daf fie nicht
anfitsen,

39. Weife Ritben 3u gebratenen Gnten.

Die Ritben werben gefchilt, mit dem Kavtoffelbohrer audgebohrt
ud 10 Minuten in frijdes Waffer gelegt. Man [aft nun aus-
gefodite Butter in einer Dreiten Kafferolle Heify werben, wirjt die
audgebohrten Nitben Ddavein und (it fie aufgedectt mit ein twenig
@alz jchon gelb dimpfen. Wenn fie geld find, dect man fie ju und
(Gfit fie vollends weid) dampfen. Wenn man fie jiif liebt, fann man
geftofenen Jucer bavitber ftreuen und zu gebratenen Cnten jervievern.

40. Bhomentohl mit Butterjauce.

Gin jdhomer grofer Blumenfohl wird gany gepubt in frijdjes
Waffer gelegt und mit ziemlic) Salz in einem weien Topf in faltent
ober focjendem Waffer jchnell gefocht. Jnzwijchen lipt man zur Sauce
60 Gramm Butter in einer Kajjerolle vergehen, vithrt einen Kod)lbffel
voll Meehl davein und je zur Hilfte gute Fleijchbrithe und Blumen-
fohlwaffer. Wenn die Sauce gut gevithrt ijt, (At man fie einige
Minuten fochen, thut den Blumenfohl aus dem Wajfer auf eine rimnde
Blatte, legt noch) 1 Stiid gute frijche Butter in die Sauce, vervithr
9 Eigeld mit 6 Chloffeln fiifen Mildhrahms, jdjiittet 3 an die Sauce
und giebt fie iiber dem Blumentohl gleid) zu Eifd).

41, Blumentohl au gratin.

Dicfer Blumentohl wird wie dbie vorhergehende Art gefocdht und mup
man dazut eine befondere Schiiffel habem, die tm Ofen micht serfpringt;
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diefelbe wird dic mit frijdher Butter geftrichen und der Blumentohl
trocen Daveingefebt. Wlan mad)t dazu eine etwad didere Sauce ald
bei Nr. 40 angegeben, verviihrt 3 bis 4 Cigeld mit /o Bfd. gutem
Emmenthaler Kdje, jtreicht die dice Sauce {iber den Blumenfohl und
jchiebt ihn in Den Beifen Ofen. Wenn er 10 Minuten tm Ofen iit,
ftreut man noch etwad gericbenen RKije und {diittet zevlafjene Butter
daviiber, Jchiebt ihn wieder in den Ofen und lapt thn jchon gelb
werden.  Diefen Blumentohl it man gewidhnlich) obhne Beilage.

42, Shwarpvuriel.

Die Sdywarzwurzeln werden gewajden, gejchabt und in fingers
{ange Stiickhen gejchnitten; man vithrt einen Kodylvjfel voll Deeh! in einer
Sdiifjel mit Gjjig glatt, giept noch Wafjer dazu und legt die ge-
{hnittenen Scdhwarzionrzeln Hinein und wajcht fie mehrevemal, bid
jie gang tweif jind. Hievauf [EHE man frifhe Butter in einer Kajjerolle
vergehen, thut die gewajdjenen Scdwarzwurzeln davein, giebt Fleijd):
briithe und Salz bazu und (dft jie wetd) dampfen; bdiejelben bdiivfen

1

feine Brithe haben. Man giebt fie u Braten.

43. Sdpwarouriel mit Butterjance.

Wenn die Schwavzwurzeln gepupt jind, focht man jie im Salz-
wajfer beinafe weid). Hievauf macdht man eine fleine Butterjauce,
fegt die Schwarzwurzeln mit einem Schaumldifel aus dem Sud in die
Sauce und [Gft jie nod) vollends weid) fodjen. BVor dem Anrichten
verflopft man 2 Cigelb mit /s Liter jifem Mildyrahm, jdiittet es
iitber die Sdywarzmwurieln und vidtet gleich) an.

44, Sdywarzwuriel ju bacen.

Diefe werden in gleid) lange Stiickchen gejdynitten, in Salzwafjer
gang weid) gefocht und in ein Sieb um Ubtvopfen gethan. Dann
werden mehreve jujanumen in einen fleinen Omeletteteig getuntt und
in feifem Fett jchon gelb qgebacken; diejelben twerden zu Auntitel
gavuiert.

45, Tomatengemiije.

Wenn die Tomaten gang veif, alfo vot {ind, werben gleich grofe
am Ctiele egal gefdnittene mit einem Blechloffel audgehohlt, das
Ausgehohlte in einer Kafferolle zu eimem Ddiden Bret eingefocht und
durch ein Haarfieb getrieben. Hat man 12 Tomaten, jo rithvt man
60 Gramm Butter jchaumig, thut 1 oder 2 geviebene Giipfel und den
dicken Brei nebjt Salz und Pfeffer davein. Hierauf wird ein Bled)
mit Butter dicE beftrichen, die Tomaten daveingefept und 20 Minuten
in den Deien Ofen gethan. Nun werden fie auf eime Platte gejebt
und 3 Qununel oder zu Rinddbraten gegeben.
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46. Frijhe Spavgeln ju foden.

Der Spargel ift am Dbeften, wenn er nad) dem Stechen gleid)
gepupt und gefocht wird, die dicfe Haut wird mit einem fcharfen
Mefjer weggejchnitten und in frijhed Wajjer gelegt, bis alle gejchlt
find, dann werden fie Heraudgenonumen, von den Stielen bad Holzige
weggefchnitten, damit alle gleich) lang werden. Nun werden fie in
Biijchel gebunden und in einen Topf gethan, worin alle Plap Haben.
Die exjten im Frithiahr find gewdhnlich bitter, fie werden 5 Wiinuten
gefocht, Das Wafjer bavon weggejchitttet und wieder frijdes Wajjer
daran gegoffen und jept erit mit Saly weid) gefocdht. Bur Sauce
[t man fiiv 6 Pjd. Spargeln 90 Gramm frijde Butter in einer
Kafjerolle vergehen, rithrt 30 Gramm Weimehl davein und [t 3
mit etiwad Spargeliwafjer 5 Minuten fochern; man verrithrt nod) 2 bid
3 Gigeld mit */s RQiter jitgent Mildyrahm zur Sauce und ftellt fie
abjeitd, daf fie nicht mehr focht, die Spavgeln legt man auf eine
lange Platte, vithrt die Sauce noch) eimmal, bamit fie nicht fnollig
wird und ferviert gut heip.

47, Spargel-Gemitje.

Diesd Gericht fann man im Mai, Juni, aud) nod) tm Jult machen,
wenn die Spargeln billiger find. Griine Spargeln werben gepubt
und vof) in Fuvze Wiicfel gejchuitten, in Salzwajjer Halbweid
und in einer fleinen Vutterjauce vollends weid) gefocht. Sur Sauce
nimmt man {tetd8 Spargehvajjer; dies Gemiije jchmectt zu Kalbsloteletts
febr gut.

48, Mangold:Gemiife.

Man fanun den Nangold wie Spinat oder Wirjing foden; wenn
er in Salzwaffer weid) gefocht ift, wird er fein verwiegt, Mian legt
etwas Syett in eine Kajfevolle, dampjt einen Lojfel voll feingejcdhnittene
Bwicbeln lichtgeld davin, thut dag Gemiife, einige Lofjel Fleijchbriihe
und ein Stiid mageven gevducherten Spec davein und [kt e3 nod)
e bi3 ®/1 Stunden fochen, dann ijt e3 gut,

49, Mangolvjticle,

Wenn der Mangold im Sonmmer gqrof ift, werden die Stiele
von den Blattern abgejtveift, die Haut hevuntergezogen, in fingers
lange Stiicte gejchnitten und in Salzwajjer halbweich gefocht. Jun
macht man eine braune Sauce, (Bt dagu etwad ausgefochte Butter
in einer Safjevolle Heif werden, vithrt etwad Weeh( gelb davin und
fchiittet falte Fleijchbrithe, ein Glas Wein und etliche Loffel voll
PBratenjauce dazu und Akt die Wangoldjtiele mit Saly und Bieffer
varin fochen, 0is fie gang weid) jind,
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50. Hopjen al3 Gemiije.

Die Hopfen faujt man meijtens jdjon in Bitjdjel gebunden; man
pubt un'\ fodht fie im Salzwajier gang fuvg. Wihrend dem Kochen
verriihrt man etwad BVutter mit Wehl in einer Kajjevolle glatt, gieft
etwas Bratenjauce und '"i[did]hli’tl’ e dazu und [aRt ed3 H Wiinuten
fochen. Wenn fie gefod)t find, legt man fie ringgum m1f etne Platte,
paB bie Spien in der Mitte find, und jchiittet die Sauce daviiber.

o1, Sellevie gefiillt.

Dozt mup man jdhne runde Knollen haben, die nidht Holzig
find, man put fie jauber und fodht fie im Wafjer Halbweich; nady-
bem man fie noch) 5 Minuten in faltes Wafjer gelegt hat, jhneidet
man fie entzwei und bohrt fie mit einem Blechlbfjel innen aus. Fiiv
8 Gellerie wird ?/, Bfd. Kalbsleber fein verwiegt und mit 4 Ciweify
durcd) ein \mm]ub getricben, dann viihrt man 90 Gramm Butter
{haumig, giebt einen ERlofjel voll g]mtbtm- Weikbrot, die duvd)-
qntlin[ulu Leber nebit Saly und Pieffer davein; nun Wird ein Bled)
oi mit B uttu Dejtrichen, die Sellerie gefitllt, auf ba3 Vled) geftellt
und in den Ofen n,vldmtuu Wenn man eine breite Kajjerolle Dat,
fann man bdie Sellerie davin auf dem Herd fertig mmhm} die Kaffe=
rolle mufy man zugedectt lafjen und acht geben, daf fie unten nicht
anfiter.

Storbleriibdyen.

Die NRitbchen werden qa‘fLI)ﬂ'ht gewajchen und 3 big 4 Mimuten
in fD{i endes Wafjer gethan, man zieht ihnen dann dbie Haut herunter, lijt
frijthe Butter in einer Kafjerolle bergeen, thut die Riibchen mit Salz
pavein; follten fie trocfen fein, gieft man etwas Fleijdhbrithe nach.
Man qubt pieje Nitbchen zu gedampften Milchle.

53. Gedampiter Sopfjalet ald Gemiife.

Sn den Monaten Mai und Juni ift dies Gemitfe am beften;
man pubt und wajdht vedht fejte Stupulwn Salat fauber, thut wr1[5
und giemlic) Wafjer in einen grofen Topf; wenn das *Iaaﬁvl fbrubdelt,
wirft man bdie Galattopfe davein. Wenn der Salat Halb weid) ift,
legt man thn mit einem Sdjaumldifel in frijdhes Wafjfer und dbann
in einen ©eiber zum Abtropfen. Mun legt man frijde Butter in
eine Kafjerolle, thut bie Galatfopfe einen neben dem andern darein,
lagt fie mit etwas Pjeffer und ziemlid) Bratenjauce ganz lUtll[}
dimpfen. "Uhm ridytet jie auf eine runde Platte, die Sauce in der
Mitte an.  Died Gemiife ift zu gebratenem Fleijch gut.
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54, Gndivie ald Gemilje.

Gritne Endivie wird gepupt und in fodjendem Salzwafjer gang
weid) gefocht; ift aber bie Cudivie gelb, fo wird fie nur Halbweid)
gefocht. Dann wird Ddiefelbe eine ganze Stunde in frijdjes Wajjer
qelegt, feft audgebriicft und fein verwiegt. MNun legt man frijde
Butter in eine Kafjerolle, ditnftet eine Handbvoll Bwiebeln gelb davin,
viifrt die Enbdivie mit ein wenig Mehl und Fleijchbrithe davein, lipt
¢3 pamn mit Salz und Pieffer nod) 2 Stunde fodhen, danm ift 3
fertig.

5. Ghampignond ald Gemiije.

Srijdje Champignonsd werben gefdyilt, der Kopf mit Stiel jauber
gewajchen und in faltem Waffer auf dag Feuer geftellt; wenn fie
gejchiumt Haben, fchitttet man dag Waffer weg, thut andered davam,
focht fie im Salzwafjer fertig und nimmt fie mit einem Scdaumldifel
heraus. Bur Sauce [(aft man 1 Stiid frijdje Butter in einer Kajje-
volle jchiarmen, viihrt einen Kody(Bffel voll Weeh{ dazu, thut jehr jtarte
Tleifchbrithe und die gefochten Champignons davein und [dft 8 nod)
10 MWinuten fodjen.

56. Movdjeln ju fochen.

Gedbrrte ober frijge Morcheln werben auf die gleiche Weife
aubereitet, die frijchen werden mefhrevemal jauber gewajcdhen und 1m
Salzwajjer weid) gefocht; die gedbrrten werden zuerjt in laued Waffer
eingeweicht, gewajchen und im Salzwafjer weid) gefodjt. Wil man
fie su Ragout verwenben, jo fann man fie aud dem Sud in Das
Ragout legen. Dabei ift nidht zu vergefjen, daff die Witrmchen, die
in den Morcheln wadhfen, immer alle entfernt werden.

57. Jeltowerritbdyen.

Die Nitbchen werben, wenn fie frijd) find, gleid) gejdhabt, die
vumgligen und  audgetvodneten jedboch) vorher 10 bis 12 Stunden
in frijcges Waffer gelegt und damn exft gejchabt. JNun laht man
etwas Buder in einer KRafferolle gelb werben, ftellt ihn vom Feuer,
fegt cin Stitk frijche Butter dagu und rithrt, wenn fie vergangen ift,
eintent Rochlbffel voll Veehl bavein und giebt nod) Fleijchbriihe dazu, damit
ed cine ftarfgelbe Sauce giebt. Nun werden die Ritbchen nebit Salj
paveingethan und auf gelindem Feuer weid) gefocdt.

58. Jtalienijdier Neis.

Siiv 8 Perfonen wird /2 Pid. Karolinenreid mehreve Nal in
faltem Waffer gewajdhen und i ein Sieb zum Abtvopfen gethan.
90 Gramm audgefochte Butter werben in einer Pfanne Heifgemadt,

9
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eine Handvoll feingewiegte Swiebeln davin lichtgeld gedampft, der

Reid mit Salz dareingethan, mebhrere Mal mit dem Omelettejchiufele

aufgejchdufelt mtﬁ nach /s Stunde etwas Bratenfauce darangegofjen.

Der NReid mufy Yo Stunde inmmer aufgeliipft werden, bis er gang

mlh ijt, er wird nicht jo weid) wie der weifse, ift aber viel fmmqn
Diefer Reid wird u Fricafjé gegeben.

59, Weifer Neid ald Gemiije.

giiv 12 Perjonen wird 1 Pid. jdpner Reis einige Mal mit
fnr{}uhun Wajjer abgebriiht und in ein Sieb zum Abtropfen gelegt.
qsn einer \mn*‘mIlL wird mm focjendes Wafjer Ddaviiber gejchiittet,

¢ Bfd. Butter nebft Saly davei nqmqt und enn man es gerne
litdjt fanm man etwad weifien Xaud) mitfoden lafjen; der NReid
braucht nicht gang eine Stunde um Kodjen und 1Ye Liter Wafjer
ift [Jnuud}m Ntan darf nid)t davin viihren, ex muf gang bleiben;
enn er jo weit fertig ift, witb eine Puddingform did mit “mttu
bejtrichen, der Neid hineingedriickt und in fochended Wajfer qgeftellt,
bi3 man ihn braucht. Cr wird dann auf eine vunde Platte geftiivzt
und zu Roaftbeef oder Zu braunem NRagout gegeben.

60. Startoffelbrei.

Jiohe gelbe Karvtofjeln werben gejchalt, in faltem Wafjer auf
Das Feuer gejest; man (At fie jedoch nicht verfodhen, jondern thut fie,
fwenn fie weich) find, in einen Seiler Fum “[bhunrul wenn fein
LWajjer mehr davan ift, treibt man fie dburd), widhrend fie nod) warm
find. Hievauf legt man frijdhe Butter in eine RKafjerolle, thut bdie
purchgetricbenen noch warmen Kavtoffeln davein wnd fchitttet siemlich
nnmlud]i Mild) dazgu. Man (@Bt ihn nod) einmal auffochen und
vichtet ihn gleich an.

61: Savtofjelfuden.

Jtobe gelbe RKavtoffeln werden aud) yieder gejchdlt und im
@alzwafjer gefocht, dann werden jie durchgetvieben, finv 1'/2 Pid. Star-
toffeln '/2 Pid. Butter in einer Kaffevolle jhaumig gerithet, zwei
gange Cier, die abgefithlten Kartoffeln nebft Salz und Mustatnufp
pavein gelegt. Mun wird ein Kuchenblech) dick mit Butter qqtml}m
ver § mmmlbm eingefitllt, oben glatt geftrichen und in den Heifen Ofen
gejchoben.  Der Kuchen muf unten und oben vdjd) gebaden fein, dann
jerviert man ifm auf eimer vunden Blatte zu Rehragout oder zu
Boeuf & la mode.

62. Sartojfelvudding.

Dagu wird ein jehr guter Kavtoffelbrei gemacdht, fiiv 8 big 10

Pevjonen viihrt man /s Bjp. Butter jchowmig, viihrt 4 bid8 5 grofe
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Gier und die Kartoffeln davein, Deftreicht dann eine Puddingform
pict mit frijher Butter, fiillt die Maffe Hinein und wenn man tm
Gtiivzen nicht ficher ift, ftvent man ehwad qmuhcnw Brof in die be-
jtrichene Fovm, bevor man einfiillt, dectt dann die Form zu und laht
¢2 eine Stunbde fochen.

63. Starvtoffel-Croquettle, fog. Piitele.

Gelbe Suniunvln werdent gefdhilt und im Salzwafjer jehr jchnell
weid) gefodht, m rm Haarfied zum Abtropfen gelegt und durd)-
qetvieben.  Fiir 1'/z Pfd. durchgetviebene SKartoffeln nimmt man
60 Gramm jrijce “mtm 30 Gramm heiBed Fett und Salz, vithrt
50 Gramm gutes ,JuI}[ b 4 Gier, cined nad) dem andern, darunter.
Yun (Gpt man flaved Fett in einer Pjonne heifp werben, fegt halbe
Eplofrel voll Nuumhdu in bad Fett, joviel wie Plap [)nbm ritttelt
fie und wenn affe uml find, nimmt man m heraud und legt anbdere
hinein. Wenn der Teig fertig ift, jollen jie gleich gebacten rerden,
weil fie dann Dbejfer werden.

64, Savtoffelwiirjtden.

Hievzu veibt man gefottene Kavtoffeln, die aber ved)t mehlig
find, oauf dem ﬂh‘ilwiiui gang fein, nimmt /s Pid. auf ein Nubel-
brett, thut 60 Gramm Butter nebjt Salz und 20 Gramm Diehl und
2 Gier darunter, macht fingerslange Witrftchen davausd und badt fie
in heifem Fett fdhom gelb.

65. Sartojfelnudeln.

Mean veibt ziemlich viel gejottene Karvtofielnn, nimmt fie auf ein
Nubdelbrett, jhafit fo viel Vehl und Salz darunter, daf man den
Feig rol (fert fonm und macht Nudeln davon. Sind bdie Kartoffeln
mehlig, jo werben fie gebraten; man thut BVutter in eine RKafjerolle,
fegt dic Nudeln eine ncben die andere bdarent, lipt fie jdion geld
braten und wenn fie auf der einen Seite gelb 1111‘1 lLL]f man fie mw
die andere Seite. Sind die KRartoffeln aber naf oder jpecig, jo ijt
¢3 bejfer, man fegt die Nudeln in Fodjended Salzwafjer, [Aft fie
darin 3 Minuten fochen, legt fie dann auf ecine runde Platte und
jhmilzt fie mit frijcdher Butter.

66. Semeten vou Sartoffeln.

Man veibt etliche gefodjte gelbe Ravtoffeln, thut fie in eine
Sdyiifjel, giebt dad nitige Salz, einige Loffel fauven *]mf)m auf
Pid. Kartoffeln /s Pfd. Mehl dagu und jchafft died mit Ddem
Sodhloffel 5 Minuten qut duvcheinander. Dann (it man jo viel
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Butter wie 3 einem Braten in ciner Omelettepfanne heiff werden,
giebt die ganze Portion Karvtoffeln davetn und rithrt ed mit einem
Omelettejchiufele, wie wemn man Kavtoffeln rdjten wollte. Wenn s
qanz gelb und rojcdh) ift, find die Semeten fertig, man mu§ fie Heip
st Tijch bringen, dann ijt diefe Speife fehr gut.

67. Saure braune Savioffeln.

Geniigend gejottene Kartofjeln werben gejchdlt und gefdnitten
wie yum Rijten, damn [aft man Fett in einer Kafjevolle Heip werden,
tbitet etwas MNiehl davin dunfelgeld, vithrt ed mit Talter Fleijchbriibe,
giebt '/2 Qiter Weifwein, Salz und Pfefjer, eine ganze Swiebel mit
einer Nelfe bejtectt und ein Lorbeerblatt davein und (apt dies /e Stunbde
fochen; dann (@Bt man 8 mit den Kartoffeln nod) /s Stunde foden.
Bu diejen Kartoffeln find Franffurter Bratwiirite jehr gut.

68. Rahmlartofieln.

Bu s Bjd. frijher Butter in einer Kafjerolle rithrt man
30 Gramm MViehl, thut es auf dbasd Feuer, jdiittet Fleijchbrithe und
©Salz dazu und (aft e3 mit eimer Portion vohen i Scdjeiben ge-
fchnittenen Kartoffeln focdjen, bi8 lebtere weid) find. Wihrend dem
RQochen miifjen die Kavtoffeln biterd aufgevithrt werben, damit fie
nicdht anfien; man vervithrt 2 Cigeld mit /s Liter jauvem Ralhn,
riifrt ¢8 an Die Rartoffeln und rvidjtet fie gleich an.

69. Peterjilicfartofieln.

Diefe Kartoffeln werben anfangd zubereitet. wie die NRahm-
fartoffeln, dod) mup man etwas mehr Butter dazu nehmen. NRahm
und Eier werden nidht bazu verwendet, jedoch) mup man vor dem An-
vichten fein veviwiegte Peterfilic und ein Glad Weifwein dazu gebern.

70, aljtartoffeln.

Nafje ober jpectige Kartoffeln, bie man mehlig Haben mibdte,
focht man fdunell in Salzwafjer; wenn fie weid) find, {djiittet man
basd Waffer weg, fchiittelt die Kartofieln einigemal vecht ftarf und lajt
fie auf dem Herd aufgedectt ftehen, big man fie zu Tijd) geben rill.

71, Pommes de terre frites (gebadene Sartoffeln).

Gelbe Kartoffeln werden gejchdlt und etwad bdiinner ald ein
fleiner Jinger gejdmitten, damn wajdjt man fie und Lt fie auf
einent fauberen Tuc) trodnen. Nun mad)t man audgefodhte Butter
in einer Pfanne heih, thut etwad Kartoffeln Davein, aber nicdht 3u-
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viel auf einmal, fie miifjen jhon geld und vdjd purchgebacten fein,
man nimmt fie dann mit einem Schaumldifel heraud und legt jie
breit auf ein Sieb, bi3 alle fertig find; nad) 7, hochjtens 10 Meimuten
find fie fertig.

72. Cinjen, Grbjen und Vohuenfernen ju Toden.

Bei ditvven Gemiifen ift ¢8 immer gut, wenn man jie ant BVor-
abend eimweicht, morgend gqut wafcht und dad Waffer erneuert; Ddie-
felben werden in Fleijdhbriihe ober faltem Wafjer auf dad FFeuer
gefet, und e3 ift gut, wenn man ein Stiict Schweinefleijch mitfodjen
[t und die Qinfen 2¢. verfchiumt. Wenn die Hitljenjriichte mehr
al8 ein Jabr alt find, miifjen fie linger fochen, aud) ijt e3 gut, wenn
man etwas fohlenjauved Natvon dazu thut. Hat man feine Fleijd-
brithe wund fein Sdpweinefleifch, fo (@Bt man etwad Fett in einer
Safjerolle Heiff werden, diinjtet eine feingejdhnittene Jwiebel lichtgelb,
giebt ein flein wenig MViehl dazu und fchiittet e3 an dad Gemiije.

73, Junge Sohlvabi, 1. Art.

©3 giebt 2 Sorten Kohlvabi, joldhe mit blawer und joldhe mit
weier Haut; die erfteven find gewdhnlich zavter. Die Sofhleabi
werden wie ein Apfel gejchdlt, jo daf nichts Holziged darvan bleibt.
Hernad) jchneidet man fie in fleine fingerlange Stiidden. Fir 10 Sofl=
rabi, welde die Grofe eined Hiihnereied Haben, nimmt man ein
eigrofy frijche: Butter in eine Kafferolle, (Gt diefelbe vergehen, giebt
2 Raffeeldfiel voll Mehl dagu, riihrt died mit /2 Liter Fletjchbriihe
glatt. Rodjt die Jleijdhbriihe, jo legt man die gewajdhenen Sohlrabi
nebft dem nbtigen Salz und Pieffer Hinein, decdt jie zu und [dpt fie
ganz langjam weic) fochen. Man riittle die Kafjerolle oft, damit dad
Gemiife nicht anfipt, denn die Stitckdhen jollen ziemlic) gany bleiben.

74, Grifere Stohlvabi, 2. Wnt.

Diefe Kohlrabi werden etwad dider gejdlt wie die erjte Sorte,
bann in 2 bid 3 Gtitckden gejhnitten, gewajdhen und im Salzwafjer
weid) gefocht. €3 bleibt fich gleich, ob fie ing falte ober ind fochende
Salzwafjer gelegt werden. Sind die Kohlvabi weich gefodht, jo lift
man fie exfalten. $Hernach jchneide fie in ditnne Sceiben, zu 2 Pid.
Sohlvabi, welche aljo gefodht und gejdhnitten find, nehme /4 Pid. Haves
Sett in eine Kafjerolle, verwiege 1 grofe Bwiebel vecht fein, lege fie in
a3 Deife et und laffe fie lchtgelb dimjten. Jeht fommen die Kohl-
vaben Dazu nebft a Liter Fletjchbrithe und dem nidtigen Salz und
Bfeffer. Lajfe died alled aufgedectt /o Stunde dimpfen und riihre
¢3 von Beit u Beit duvd), damit ed nicht anfipt.
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75. Bodenfohlvabi.

Died Gemiife ijt jehr nahrhaft. 2 bid 3 Bodenfohlrabi geben ein
{ Gemitfe fiix 6 6id 8 Perfonen. Man {dilt und wajdht fie wie bdie
vorfergehenden. Stelle fie in faltem Wafjer aufd Feuer und laffe fie
beinahe weid) fochen. Schneide fie dann in Sdjeiben oder Halbfinger-
grofe Stiiddjen. Nehme 2 Cfldffel voll flaves Fett in eine Kafjerolle,
verwiege 2 Swiebeln, laffe diefe in dem feifen Fett lichtgelb diinften.
Darvauf ein fleiner KRochloffel voll Mehl und *fo Liter Fleijdbriihe
bazu, laffe died ein wenig auffocdjen, lege dann die Kofhlvabi daremn
und laffe fie vollendd weidh fochen.

: 16. Gemiije-Allerled,

Dasfelbe fann im Winter wie im Sommer jubereitet werden;
im Sommer von frijden Gemiifen, im Winter aud Biidjen. €3
qiebt eine hiibjche Platte und gehvrt auf einer vumden Sdifjel jevviert.
Sn die Mitte fommt ein nidht zu grofer, weifer Blumenfohl, der in
Salzwafjer abgefodit ift, dann nod) 6 beliebige Sorten Gemiije, weldhe
in Butter gedampft fein miiffen; man thut diefelben devgeftalt auf die

Platte, daf e3 ausfieht wie nebeneinandergelegte gefdnittene Kuchen-
4 jtiickchen. Die beliebigen Gemitje fomnen jein: Bobhnen, Gelberiiben, -
| Grbien, Antijchocten, Rojenfohl, Spavgeln, Morcheln und Champignons,
! ie nachbem man die Sorte liebt. Diefe Platte fann allein oder mit

] ]

irgend einem feinen Aufichnitt fervievt werben, 3. B. mit Gdnjeleber-
wurjt, rohem ober gefochtem Schinfen, Salamt u. §. w.
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