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Pajteten.

210.  Maccavonipajtete.

Die Maccavoninudeln werben in Stitde gebrochen, in
Salywaffer weichgefodht und um  Ablaufen auf ein Sieb
gejchiittet.  Buvor beveiteter Pajtetentetq wird micht u dilmn
andgewellt, eine mit Butter Dejtrichene Auflaufform damit aus-
gelegt. Man Driicft dbenm Teig feft an bie Form an und likt
in am obern NRande fingerbreit hevabhingen, giebt mm eine
Lage Maccaroni Dinein, etwad Saly, geriebenen Parmejantije
pber Schweizerfdje und Jaurven Nahm Ddbaviiber, danmn wiedex
Meaccaroni, Kafe und Rabhm und fo fort, bid die Form gefitllt
ijt, Die obere Lage mitffen Maccaront jein, bedect fie mit einem
aud Teig gejdmittenen Decel, vollt den oben an bder Form
berabhangenden Teig aujammen und driickt ihn mit dem Dectel
gut aneinander, bact bdie Paftete ?,—1 Stunde in ziemlich
heiffern Ofen {hon braun wund fticit fie auf eine runde Platte.
(Nach Velieben aud) mit Schinfenmaceavoni u fiillen).

X. Die Bemiile.

Wean unterjcheidet verjchicdene Wrten, ald Whurzel, Knollen,
Stobl, Blattgemiife und Hitlfenfriichte. Diefelben enthalten aufer
ven Hitlfenfritcdhten dburchjdhnittlich wenig Ndbhritoffe und werden
je nach threr Bejchaffenbeit zubereitet.

211,  Gielbe Niiben.

Die gelben Ritben werden gejchabt ober bdiinn gejchilt,
gewajchen und in feine lingliche Streifden gejchnitten. Hievauf
thut man Suppenfett und etwad Butter in emen Topf, [dkt
e8 Deifp werben und vbftet feingejchnittene Swiebeln daxin gelh,
vithrt 2—3 Qiffel Mehl dagu, [Hicht e3 mit Bouillon ab, daf
e8 eine ditmne Sauce giebt, dad ndtige Salz, Pfeffer, etwad
Buder daran und dampft die gelben Nitbent davin, 6id fie weidy
find und die Sauce fury eingefocht ift.
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212, Savotten.

Stleine Karotten werden gleich gelbent Mitben geputst, doch
ganz gelafjen, al8damm mit etwad Bouillon, ein Stitt frijcher
Butter, dem uitigen Salz und ein wenig  Buder in eine
Safjevolle gethan und langjam ungefdhr 20—30 Minuten weich
gedimpit. Grdfere Kavotten jeridhneidet man in 2 vder 4 Teile
und bediirfen bdiefelben etwas lingere Reit zum gar werden,
Leptere fann man aud gleich ben gelben Niiben 1im einer
Butterjouce zubereiten.

213. AWeipge Niiben.

Die weifien Ritben werden gefehilt und in egale, ldangliche
Ctiidchen gejchmitten, gewafchen und mit fochendem Wafier
1iberbriiht, Damit bex ftrenge Gejchmact fich etwad verlert.
Dierauf wird eine feingejdhnittene Jwicbel und 2 Liffel Budfer
i Butter gebritunt, 1 Loffel Mebl gelb davin geviftet, mit
Bouillon oder Waffer aufgefiillt, etwas Salz und Lieffer daran
und die weiffen Ritben darin weid) focdjen lafjen. Die Riiben
mitfjen furz eingefocht fein und eine brinmliche evarbe Haben.

214. Weife Niiben andever At.

Die Riiben werden gefchilt, gewajdhen und in Scheiben
gejchnitten, in Salzwaffer weidh gefodht; Hievauf werben biejelben
gewiegt oder durchpaffiert und in einer diden Butterfauce fertig
gemacht.

215, Teltower Niibden.

Die NRitbchen werden gejhalt und gewafdhen, dann briumt
man efwad femgejdynittene Bwiebel mit 1 Loffel Buder in
Butter, die Riibchen Hingugegeben und jo viel Bouillon, daf fie
davin diimpfen fonnen, ftiubt etwas Mehl davitber, giebt Salz
und Pfeffer dbavan unbd (aft fie langfam weid) fochen.

216. Sdwarzwuieln.
Die Sdwarzwurzeln werben gejhabt und, damit fie nidt
braun werben, in Waifer, mit etwas Cifig und Miehl vermijoht,
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gelegt. Man jdyneidet fie in feine lingliche Streijchen, beveitet
etite Ditnne Butterjauce, die gewajdenen Schwarzwurzeln Hinein-
gethan, etwad ©aly bavan, bdiefelben ungefahr 2, Stunden

langfam tweid) diampien lajjen.

217. Sdwargwnrieln andever Ant,

I Diejelben werven gleid) vorhergehenden gepubt, gejdnitten
und in Salzwaffer weid) gefodht, abgegojfen und in einer Butter-
jauce, welche mit Eigeld und Jiifem Rabhm legiert ift, 2 Tijdh
gegebert.

218, Wirjing,

Der Wirfing wivd gepubt, alle Rippen aud den Blattern
genommen und mehrmald gewajchen, dann in gejalzenem Wafjer
abgefocht.  Hievauf [Aft man etwad Butter und Fett in einer
RKafferolle Heif werben, vojtet eine Bwiebel gelb darin, qiebt
ben Wirfing, Saly und die ndtige Bouillon dazu und dampft b
pag Gemitje weid). Kury vor dem Anrichten ftaubt man etwasd )
Meehl davitber, untermengt ed qut und diinjtet den Kohl noch
einige Wiinuten. 3

5 219. Wirjing andever Art.
' Der Wirfing wird, nachdem er gepubt und gewajchen ift, it
in Salzwafjer abgefocdht und fein gewiegt; DHievauf wird ein
| Stit Butter und etwad Fett heif gemacht, Bwiebeln darin
gelh gevijtet, ein wenig Mehl und Vouillon dazu gerithrt und
pen Wirfing mit den notigen Gewiivzen davin auffodhen lafjen.

220. Nojentohl.

Der Rojenfohl wicd belefen, gewajchen und in Salzwafier
weid) gefodht, doc) vorfidptiq, damit die Rodchen gany bleiben;
man gieft dad Wafjer ab, giebt etwad Bouillon und ein gutes
Stiid Butter bazu, eine gelb gerdftete Bwiebel, fowie Sals davan,
vermijcht alled gut und dampft den Kobl einige Minuten weid).
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221, Braunfohl oder Wintertoll,
1y

Der Braunfohl wird von den Stengeln abgefjtreift, qut
gewajchen und i Salzwaiier abgebriiht; fest den Kobl weldher
etiwad gewiegt wird, mit Schweinefett, nodh beffer mit Ghinfe=
fett auf, giebt Bouillon, Sal, ein wenig Pieffer, nadh) Belieben
aud) etwad Buder dagu, ftrent ein wentg NVeehl daritber und
(Gt ihn weidh dampfen. Wian garniert den Braunfohl gewdhn-
fich mit gerdfteten Rartoffen ober Mavomnen.

222, Blumentohl.

Beim Einfauf von Blhunentobl Hat man bejonberd darvauf zu
achten, daf die Blumen recht uwt],, dicht gefdhlofien und nicht mit
griinen Blattchen durdywadhien find. Die Blumentohlrojen werden
vont allen thren Blittern befreit, Der \,Ium-..l etwad abgejdynitten,
eine Beit lang in faltes Waffer gelegt und alddann in fochen
dem Salzwafier jo langjam gefocht, daf der Blumentohl beim
Hevausnehmen nwidht zerfallt, (&Rt ibn dann auf einemt Sieb
abtropfen, beveitet eine Butterfmuce von 85 Gramm Butter, 2 big
3 Lifreln Mehl, [aft die Butter beip werden, vithrt basd Meehl
pavan und fiillt jo viel Blumenfohlhwafier pazu, daf ed eine
didlidje Sauce giebt, legiert bdiejelbe mit 2—3 Cigeld, welche
mit etwad faurem Rabhm verquilt find, vichtet den Blumentol 1
mit dem Stiel nad) unten auf einer Schiifiel an und giept die
©auce dariiber. Man fann auch ftatt diefer Sauce eine ge:
jhlagene Holldndijhe Sauce davitber geben oder audgelafiene
Butter.

223, Gebadencr Bhumentohl,

Die Blumenfohlrofen werden den vorhergehenden gleich
abgefocht, dann in eine Auflaufform gelegt, mit geriebenem
Parmefanfife iiberftrent und mit obiger dicfen Blme enfohlfauce
itbergofjen, Dierauf wicder Kife, einige Butterftiictden joivie
stoimen Davitber geftrent und etwa 20 Minuten tm Ofent braum
aufsieben laffen. Sn ber Fovm fervieren.
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224. Gebadener Blumentohl anderer Art.

S Galzwajier abgefodhte ganze Blumentohlfdpfe werden
auf einer Schitfiel angerichtet, mit heier Butter {ibergofjen,
etwad geviebenen Parmefjantife, Salz und ein wenig Citronen-
faft Davitber und !/, Stunbe in mipig Deigem Ofen gebaden.

225. Blumenfohl in NMujdyeln.

Hierzu wird der Blumenfohl in gefalzenem LWafjer abge-
tocht umd in fleine Rodchen geteilt, darnm werden Ragout-Miujdeln
mit Butter Deftrichen und Krumen audgejtrent, die Vlumen-
foflxoachen Gineingelegt, mit etwad Sauce iibergofjen und gleid
vorhergehendem fertig bereitet. Die Mujcheln werben auf ein
Blech in den Ofen geftellt und 15—20 Minuten gebaden —
al3 Vorjpeife u geber.

226. Weiftvant.

Einige .\whlfﬁpf‘? werdent Halbiert, die Vlitter (odgeldit
und aus diefen die Rippen gejhnitten, die Blatter rein gewajden
umd in focjendem Salzwafjer 10 Minuten lang abgefocht, dann
mit einem Schaumlbffel Hevausdgenommen und auf e Sieb zum
Abtropfen gegeben; jodamn eine fleine Fwiebel fein gejcnitten,
mit einem Stitd Butter oder Bratenfett gelb gerdjtet, Dad Kraut
bagn gethan, etwad Salz, Pfeffer wund Fletjchbrithe daviiber
gegoffen, mit ein wenig Siimmel gewiivgt wnd (angfam yeich
gebimpft umd fury eingefocht. Bor bem Anvichten wird etwad
Mehl davitber geftiubt, gut untermengt unbd, wenn nbtig, nod
ein wenig BVouillon davan gegeben.

227. Bayerijdy Kraut.

Die Kohfopfe werben Halbiert und nadhbem bdie Ddiden
Rippen entfernt find, auf dem Hobel fein gejdynitten, gewajdjen
und mit fochendem Salpwaffer iiberbriipt. ABdbann tird eine
feingefchnittene Bwiebel in Butter ober Schweinefett gelb ges
bftet, Dad Sraut dagu getham, ebenfo Eifig nad) Gejchmad,
etwad Salz, Pfeffer, Bucfer, die notige Vouillon davanm und
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langjam yoeid) gebdmpft.  Ymjtatt Cifig farm man audhy Weif-
wein nehmen, {dhneidet einen Apfel davan, giebt Furz vor dem
Anvicdhten einen Loffel Mieh vaviiber, mengt alled qut unter-
einander und [aHt das Kraut nod) einige Wiinuten weiterfochen.

228. Gerolltes Weiftrant,

Bon einigen KohlEipfen werden vorfichtig die grifeven
Blitter geldft, die Nivpen darvaus entfernt, der Koh! gewajchen und
in Galzwaffer einige Male aufgefocht, die Bldtter miiffen qans
bleiben und mit dem Schaumlbffel vorfichtig aud dem Waffer
genommen werden, al8dann auf etn Brett zum Abtiihlen gelegt.
Man jchneidet mun die Bldtter der Rippe nad) durch, Tlegt fie
sujammen, vollt dieelben und {chueidet fie etiwa fingerlang. Hievauf
legt man die Rrautvouladen in eine Lranne, ftrent Saly und
PBeffer dariiber, etwad Bouillon und beige Butter davan und
[aBt fie etwa 20—30 Minuten im Ofen dampfen, big fie braunen,
dabei fterd Degiefen und, wenn nbtig, noch etwas Bouillon
sugeben. Diefelben find zur Garnierung bei Speifen i la
Jjardiniére 3u empfehlen.

229. Gefiillte Srautwidel.

1

Dierbei gilt das gleiche Verfabhren wie bei vorbergehendem,
dod) Diivfen die Blitter nidht weid) gefocdht fein und miiffen
ganz bleiben. Man Deveitet eine qute Srifandellenfarcen von
Sdyweinefleijd), Kalbfleiich oder Bratenvefte, formt fleine Frifan-
bellen daraus, legt diefe auf bie abgefochten Bliitter, johliigt fie
gleidymdpig von jeder Seite jufammen und bratet piefelben mit
Butter und etwad Fett in ber Omelettepfanne jdhon braun,
giebt iibrige Braten- oder Butterfauce, mit etwas Citronenjaft
gewiivt, dagu.

230.  Svaut-Pudding,

Bon einem jdhdnen Kvautfopf Bt man die qrifern Blitter
vorfidhtig ab und ikt fie in Fochendem Galzwaffer einigemale
auffochen; dad itbrige Kraut wicd weidger gefocht umd gewiegt.

6 *
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Man beftreicht alddamn eine Pubddingform mit Butter, belegt fie
ringshexum mit den Strautblattern, madht eine Farce von 1 Phud
gebactem  Schweinefleiid), 3—4 eingeweicdhten, abgeriebernen
Brothen, weldge gut audgedriidt wund fein vevarbeitet werden
mitfjen, 1—2 Gier, @alz, Pieffer, Mustat jowie i Batter ge-
roftete Boiebel. Aled died gut permijchen und mit dem Stvaut
{agemweife in die Fovm fiillern. Buerft gewiegted Kraut, driict
Diefes mit einem ERIOfiel fejt und egal ein, giebt etwad Salj,
ein Butterftiickhen darauf, bann eine Lage Fleijchfarce, Dann
wicber Svaut, verfihrt fo weiter, bid die Form gefitllt ijt, bie
lete Lage mup Krvaut fein; jchliagt Die Srvautblitter oben u-
fammen und focht den Pudding 17 Stunbden im Wajjer. Wan
ferviert ete Butterjauce Dagiw und mijcht Die Briibe, welde
beim Stitrzen ded Puddings heraudliuft, unter diejelbe, rithrt jie
mit Gigelb ab und triufelt etwas Citvonenjajt daran. Geniigend
fiic 8—10 Perjoner.

231, (Sebadenes Sraut.

$Hierbei verfihrt man gleic) vorfergehendem, nuv mit dem
Unterjchicde, dDafy man, nadpem Ddaz gewiegte Svaut mit der
Sletihfarce vermijdht ift, eine Anflanfjorm mit den Blattern
augleqt und die Favce in Die Torm fiillt, ftreut Kritmchen
. barauf und bickt dad Kraut ungefihr 3, Stunde; ferviert eine
,E Butterjouce dazu.

232, Sanerfrant.

Dasd Sauerfraut wivh qut gewdfjert, audgedriictt und wieder
gelocfert, dann nimmt man Schweinefett in ctnen Topf, lift died
Beifs werden, vijtet eine Jwiebel gelblich darin, dad Soauerfraut
bagit und jo viel Waffer, daf dad Kraut beinahe damit bededtt
ift, thut einen zerjhmittenen Apfel und ein ®laz Wetfwein
davan wnd Lkt dad Kraut 3—4 Stunden fochen, bid e3 weid) ift. |
Qurz vor dem Unvichten 1—2 Loffel Mehl bariiber geftiubt,
qut duvchgerithrt und einige Mimuten wwetter todjen [afjen.
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233. Sanerfrant mif Fijd. i
27, Prund Hedht oder Schellfifh wird in Waffer mit dem
notigen Sal weid) gefodht, die jhmwarze Haut entfernt und der
Siid vorfidhtig von den Griten befreit, dann beftreidht man
eine nuflaufform mit Butter, ftreut fie mit Weckmebl aug, thut
eine Lage fertig gefodhtes Sauerfraut, ein wenig Sal3, Krumen,
etiwad jaurent Rabhm hinein, dann eine Lage Fijchititckchen, wicder
Sanerfraut und jo jort, big die Fovrm voll ift, die lepte Lage
oben mufy Sauerfrant jein; ftreut Krunten daviiber, legt einige
Butterftiidchen davauf und bkt die Speije 1, —3/, Stunde tm
Ofenr, bi3 fie von oben brdunt. Man fann jeden Nejt von
Fijchent Dazu verwenden.

i e 234, Notfrant.

figend Cinige Kopfe Rotfraut werden von ihren Harten duBeren
j Blittern befreit, halbiert und fein gefdnitten ober gehobelt,
bievauf wdjdht man dad Kraut und iiberbriiht e8 mit fochendem
Waffer, dann wird Schweinefett in eine Kafferolle gethan, eine
jeingefchnittene Bwiebel gelb gerdjtet, dad Kraut hingu, Efjig
nad) Gejdmad, dag ndtige Salz Bieffer, etwad Sucfer und
ein Glad NRotwein beigegeben, 1—2 gefdhnittene Apfel unter-
gemengt und jo langjam bet dfterem Umriihren weid) qeddmpft;
enn ndtig, aud) etwad BVouillon zugegeben. Kurg vor dem
Anvichten 1 Loffel Mehl daviiber geftaubt, gut durdhgeriihrt und
noch ein wenig fodhen [afjen.

235. Soblrabi.

Schine zavte Kohlvabi werden gefchalt und in diinne
Sdyeibchen gejchnitten, gewajchen und in Salzwaffer abgefodt,
ebenjo Die griimen javten Blittchen, aber jeded allein. Hievauf
elivad fein gejchnittene Swiebel in Vutter qgelblich geriiftet,
fein gewiegte Peterfilie mitgeddmpft, 1 Loffel Mehl und etwad
Bouillon jowie jiier Rahm dazu gegeben und mit Salz, Peffer,
ein wenig Musfat gewiirzt, die KNohlvabi Bhingugethan, gut
untermengt und noch einige Minuten in der Sauce Dditmjten
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lafienr. Dad Griine wird gewiegt, etwad in Butter gedampft
und beim Anvidhten in einem Kranz um die Kohlrabt garniert.
Mean fann anch die Bldttchen fein jchneiden und unter die Kohl-
rabi mijden.

236. Gefiillte Kohlvaben.

Barte Kobhlrabi in gleicher Grife werden vedht jchon rund
abgefchilt, mit einem Upfelbohrer audgebohrt und in fodjendem
Salzwajjer halb weid) gefodit, vorfidhtig Herausgenommen und
auf eine Platte zum AbLihlen gefest, banm fitllt man jie
mit einer guten Sdweinefleijd)- ober RKalbfleijchfarce, febt fie
in eine flache Safjevolle, falzt fie, giebt BVouillon und Heife
Butter daviiber und [Eft jie langfam im Ofen unter odfterem
BegieBen gar diinjten. Wenn man iibrige Bratenjauce hat, furz
por Dem Fertigwerden davitber geben, woburd) fie wie glajiert
ausiehen.

237, Cpinat.

Sdyiiner griiner Spinat wird gepubt, von den groben Stielen
abgejtreift, mehrmald qut gewajcdjen, dann in fodjendem Saly=
wajjer nur einigemal aufwellen lajjen, da durcd) lingered SKodyen
der ©pinat feime jchome griime Favbe letcht verliert, auf ein
Sieb gejchiittet und mit faltem LWafjer itbergofjen. Abgekiihlt,
wird Derjelbe leicht auBgedriickt und jehr fein gewiegt. Hievauf
[aBt man etwad Vutter und Fett Heifi werden, roftet eine fein
gefchnittene Swiebel davin gelb, vithrt 2 Liffel Mehl, etwad
Bouillon und U, Liter fiigen Rabhm dazu, dad nitige Salz und
wenig Piusdlat, [aft died alled auffochen, giebt den Spinat hinein,
untermengt ihn qut und (@t ithn nod) einige Wiinuten langjam
dampfen.

Q90 o~ e 3 v
238.  Spinat-Pudding.
Ctwa 1 Pfund gut aundgedriicfter, fein gewiegter Spinat
with mit ebenfo fein gewiegter Peterfilic und fein gejdhnittencr
Biwiebel m 100 Gramm Butter auf dem Feuer abgeriihet bis
sum Heifwerden, dann 4 —5 Britden abgerieben, n Milch

eingeweidht, gut audgedriicft, mit 6 Cigelb, Salz, Pfeffer, ein
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wenig Mudfat vedit gut verarbeitet und mit dHem geddampften
Cpinat vermifcht; dad Eiwei u Schnee gejchlagen, leicht ba-
vunter gemengt. Hievauf eine Pudbdingform fiie 10 Perfonen
gut mit Butter ausgeftrichen, 1, Pfund gebratenes leifch, am
bejten  Ralbzbraten ober Nefte vom Braten, fein gewieqt, die
Puddingform mit dem Fleifdh ausqeftrent, das itbrige nod) zur
Cpinatmafie gegeben, die JForm nidht gang voll gefiillt und
LY, Stunden im Whaffer gefocht. Man giebt eine bollandifche
oder Butterjauce dazu.

239.  Endivien-Gemiije.

Bon Endivien werden die duferen havten Blitter entfernt
vie iibrigen in Stiide gefdinitten, gut gewajchen und in Salz
waffer abaefocht. Hievaui beveitet man folgenbe Rabhmiauce:
1 Stiict Butter lifit man Heify werden, roftet Swiebel ganz fell
darin, gicht etwasd Mehl dagu und rvithet dies mit fiifem NRahm
su einer glatten Sauce, [aft fie auffochen, giebt die nitigen
Gewiirze und bdie abgebriifhten Enbivien dazu, vermijcht alled
gut unteveinanber und [ift dad Gemiife noch einige Mimuten
auffochen.

L4

240. Bobhuen,

Junae, zavte Bohnen werden von ihren Fiden befreit, ge-
wajchen und fein gejdnitten, Swiebel in Butter ober qutem et
gelblich gerditet, ein Loffel Mehl und etwasd Vouillon dazu
geriihrt, giebt bie BVohnen mit bem ndtigen Salz, etwad Bobnen-
fraut hinetn und (Gt fie langjam 1Y, Stunben dampfen: bdie-
jelben miiffen fury eingefocht fein und feine Brithe Haben. Beim
Anvidhten ftreut man fein gewiegte Peterfilie dariiber.

241. Bohuen andever Art,
Die Bohnen werben gleid) vorhergehenden gefdhnitelt, in
fochendem Salzwaffer abgefodht und auf ein Sieb jum Abtropfen
gegeben, dann [GRt man ein Stiid Butter Deify werben, dimpft
etiwad gewiegte Peterfilie, nac) Velicben aud) ein wenig Swichel
Davin, giebt bie Bohnen, etwad Bohnenfraut und ein wenig
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Bouilfon dazu, jalst, {dwingt fie qut durd) und laft fie nody
einige Mimuten dampfen. Man fann die Bohnen aud) nur in
Salzwafier abfohen und ein Stiicf frijche Butter beim Servieven
parauf gebern.

242. Brodelbohuen.

Nadhdem junge zarte VBobhrnen von ihren Fiden befreit mmd
gewajden ind, werden fie in der Mitte durchgebrochen und in
gefalzenem Waffer einige Minuten gefocht und wieber abgegoijen;
alddbam [dBt man ein Stit BVuter heip werden, rijtet Bwicbel
gelblich und dampft etwad gewiegte Peterfilie mit, giebt die
Bohunen, Salz und ein wenig Vobhnenfraut dazu, jdwingt fie
gut durch) und thut jo viel Bouillon davan, daf die Bohnen
davin weid) dampfen fomnen, nadh Belieben ftaubt man ehwad
Weehl daviiber, vithrt die Bobhnen wm und focht fie fuvy ein.

243. Weife Vohuen.

Weifte Bobuen, weldhe von thren Faben befreit find, werden
2—3 mal quer duvdjjchnitten, gewafden, in gejalzenem Wajfer
weid) gefocht und abgeqofjen; Dievauf beveitet mam eine Dditne
Butterjauce, giebt gewiegte Peterfilie davan und untermengt die
Bobhnen gut damit. Man fann die Vohnen audh nur in zer-
(ajjencr Butter mit Peterfilie und den nidtigen Gewitzen fertig
machen.

244. Spargelbibhudyen.

Dievzu verwenbdet man jhine weife Bobhnen von gleidher
Linge, zieht die Faden ab, wafdht fie und bHinbet etwa 10 6id
12 Bohnen wie Spargeln ujammen, dann focdht man fie in
Salzwajjer weid) und richtet fie eqal auf einer Platte an, freut
Peterfilie daviiber und ferviert eine qute Butterjauce dagu oder
man giebt heifie Butter, worin Peterfilie gedampft ift, darviiber.

245.  Eingemadyte gqriitne Salzbofhuen.
e Bobhnen werden gut gewdijert und in veichlih faltem
Wafjer su Feuer gefept. Sobald das. Wajjer focht, abgegoifen
b frijdes Wafjer sugegeben. Damit die Bohnen jdneller weid)

Di
1
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werden, fiigt man etwad Natron g und Todht fie etwa 2 big
27, Shmben. Die Bobhnen ditrfen ihre jhiine, griine Farbe
nicht verlieven, dannt werden fie abgegoffen, in einer Kafferolle
ein Stitf Butter oder Fett Heif gemacht, feingeidynittene Bwiebel
pavin gelb gerdjtet, die Bohnen, fowie bie nitige Vouillon,
ein wenig Salz und Pfeffer dazu, mit etwas Meehl iiberjtaubt,
leiht umgeriihrt und noch 15—20 Minuten geddmpft. Einz
gemachte Bobnen werben meiftens mit getrocinetert  weifier
Bobhnen gegeben und franzartig angeridtet.

246.  Griime Erbjen.

Aus jungen frifjchgepfliicttenn Schoten werden die Crbien
ausgebrodelt, dabei gut durchjudht, in fodjendem Saliwafier
20—25 Minuten abgefocht, sum Ablaufen auf ein Sieb gethan
bann in einer Rafjerolle mit einem Stiick febr frijcher Butter,
etivad Galy und Jucer leicht untermengt und jofort zu Tijche
gegebert, da durd) lingeres Stehen bdie Crbjen Ausfehen und
Gejdmad verlievenr. Beim Anvichten feingemwiegte Peterfilic
baviiber ftremen.

’

247. Grbjen anbderer Art,

Die Crbjen werben audgebrocelt, nidht abgefocht, in einer
ditnmen Butterjance mit dem ndtigen Gewiiry und Buder weid)
geddmpft und mit etwad Peterfilie iiberitrent. uf bdiefe Avt
fann man fie mit Kavotten bermijcht fochen,

248, Gpargeln.

Sdyine, dide Spargeln werden vorjichtig diinm gefchilt
und gwar fingt man unter dem Kopf an, gewajdjen, je 8 big
10 Stitcf jujammen gebunden wnd gletdmiBig abgejchnitten,
bievauf in fochendem Salzwaffer in 20—30 Minuten weid)
gefocht, Dann eine Spavgeljouce beveitet: 1—2 Loffel  Niebl
werden in 50 Gramm Butter gedimpft, mit Spargelvafjer 3u
einer glatten Sauce gerithrt und 5 Minuten gefocht, mit 2 Eigelb
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b etwad jaurem Rahm legiert, die Spargeln gehiuft auf einer
Platte angerichtet und die Sauce ertra dagu gegeben. Man
famm aud) mur audgelajjene Butter dazu jervieven.

249. Brudyjpargeln.

Hieran wihlt man mee mitteldicte Spavgeln, {dhiilt diejelben
wie vorfergehende, jhneidet fie in egale Stiicichen, die man in
gefalzenem Wajjer etwa 20 Minuten weich focdht. AlBdann
beveitet man eine Spargeljauce, giebt die abgegofjenen Spargel-
titcfchen Dazu, untevmengt jie leicht, vichtet fie in etner Semiife-
jchiifiel an und feroiert fie gleid).

250.  Artijdyoden.

Nadhbem man die Antijhocfen gepubt und die dupeven
Blitter abgeldjt Hat, werden fie in fochendem, leicht gejalzenem
Waffer, dem man den Saft einer Citrone beifiigt, etwa 1 Stunbde
gefocdht ; (@Bt jich eined Der Keldhblitter leicht Hevaudziehen, jo
find fie weidy; hebt bie tmmeren Blitter nebjt den Fajern vor-
ficdhtiq mit einem Eleinen Loffel hevaus, arvangiert fie auf einer
Schitfjel und qiebt eine gut mit Citvonenjajt gewiirte ol
[andijche ober Butterjauce dazu.

251, SHopjenteimdyen.

Sunge Hopfenfeimdhen mitffen jich leicht brechen lafjen, fie
werden gewajchen und in gefalzenem Wajfer weich gefodyt
abgegofien und mit faltem Wafjer iibexjpiilt. 2 ERlffel Mehl
in Butter qedampit, mit Bouillon 3zu einer glatten Sauce
gerfihrt, bann ehwad Eitronenjaft und dad nitige Salz daranm,
auffodjen lafjen und mit 2 Cigelb legieren; giebt die Hopfen=
fetmcdjen Ginetn und [Gft fie Heih werden, nicht fodhen. Wian
jerviert verlorene Eier bazu.

252, Sartofjeln.

Die Kartoffeln  werben miglichit rund gejdhalt, je nad
Grofe in 2 ober 4 Teile gejhnitten, dfterd gewajdhen und mit
ethem 2Wajjer und bem ndtigen Saly zugedectt, jchnell rweid)
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gefodyt, abgegofjen, ber Dectel geliiftet, damit der Dampf ent-
weichert Fann. Beffer werden viefelben, wenn man einen Rartoffel-
dampftopf dazu bermust.

253.  Sartojfeln anderer vt

Die Kavtoffeln werden gleich vorhergehenden eich gefodht,
mit Deifer Butter, in weldher etwas feingewiegte Reterfilie
geddmpft ijt, leicht untermengt und gleid) su Tifch gegeben.

254, Gebratene Sartofieln,
Getochte falte Ravtoffeln werben in Schethchen gejchnitten,
etwad Salz daviiber geftrent und in einer Omelettepfanne mit
heiem Fett und Butter auf beiden Seiten jdhon braun gebraten.

255. Mohe, gebratene Startoffeln,

Robe Kartoffeln werben gefchdlt, zu Fleinen vunden Rar-
tiffeldhen ausgejtodien oder auch mit einem Buntichneide-Meffer
i Scheibchen gefdinitten, gewajdhen wnd gut abgetrocnet, dann
m Dheifem, jchoimmendem Sdmalz fury vor dem Anrichten
gebacert, auf Papier um Gutfetten gelegt, in einer Deifien
Sdyiiffel angevichtet, etwaz feirnes Salz daviiber gejtvent und
gletch ferviert. ! 2y
: 256.  NMahm-Kartoffeln.

Die Kavtoffeln werben hierju entweder in feine Sdyeibchen
gejdhnitten ober zu vunben Fleinen RKavtdffelden ausgeftodjen,
gewajchen und weich gefocht, darn Bereitet man eine Rahmijauce,
2—3 Lifiel Mehl in Butter gedimpft, mit Tifem Rabm wmd
etwad Bouillon zu einer glatten Sauce geriithrt, etwad Salz
davan, bie Sauce auffoden laffen und mit 2—3 Gigelb legieren ;
damn itber die juvor abgegofienen Sartoffel geben und bdiejelben
lewhit damit unteveinander mengen.

2517, Peterjilie-Kartoffeln,

Diersu werden bdie Kartoffeln in Scheibchen gejchnitten,
gewajdjert, gefalzen, nicht ganz weich gefocht und abgegofjen,
alddann (Bt man in einer Sajjerolle Butter beif wevdben, riijtet
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feingejchnittene Swiebeln gelblich, dbimpft gemiegte Peterfilie mit,
thut 1—2 Loffel Mehl, fowie friftige Bouillon dazu, daf ed
genitgend Sauce giebt, die Kavtoffeln hinein, fiigt noch etwas
Salz bet, untermengt fie feicht und dampjt fie nod) etwa
10 Minuten.

258. Caurve Kavtoffelu.

Die gejchilten Kartoffeln werden in Sceibchen gejchnitten
nd weid) gefocht. Hievauf werden 1—2 Loffel voll Weehl in
halb Butter und Fett mit einem CHloffel voll Juder und fein-
gefchnittenen Swiebeln braun gerditet, mit Bouillon oder Wafjer
aufgefiillt und zu eciner glatten Sauce gerithrt; Ejjig nad
Gejdymad, fowie Sals, einige Biefferfdrner dazu, alled gut fodjen
lafjen, durchpaifieren und mit den abgegofjenen Kartoffeln leicht
untermenger. CLE
' 259, Sartoffelpuree.

Hierzu wihlt man Kavtoffeln, welde fich recht mehlig fodhen.
Diefe werden, nachdem fie gejchilt und weidh gefocht jind, gleich
burd) ein Sieb pajjiert und mit fochender Mild) und einem
Stitef Trijcher Butter n einer Kafjerolle 3u einem bdicden Bret
recht glatt gejchlagen. Man famn aud) etwad fiifen Rabhm davan
geben, woburd) der Gejchmadt fich verfeinert. Je jhaumiger die
Piivee gejchlagen, defto befjer it fie.

260. Sartoffeljduee.

Sebr weiBe mehlige Kartoffen werden gejdhdlt, qut gewajchen
und mit wenig Wafjjer und etwad Saly weid) gefod)t, dann
gieft man dad Waijer ab, (At fie auddbampfen und pajjiert jie
durch ein feined Sieb in etme gewdrmte Schiiffel, fo daf fjie
eine gany leichte, flockige Mafjje bilben.

261. Sartofjelcroquets,

Kartoffeln, welde tagdvorher qefodit 1ind, werden gejdyilt
und auf dem MNeibeijen gerteben. Auf 1 Phund geriebene Kar-
toffeln rechnet man 50 Gramm Butter, 2—3 Eier; bie Vutter
wird fdhaumig gerithrt, 2 gange Eier und 1 Gigelb dazu gegeben
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und mit den Kavtoffeln, 1—2 GHlHTel Mehl 2u einer teigartigen
Majfe vevarbeitet, auf ein qut mit Mehl beftiubies Nudelbrett
gelegt und langliche egale Witxjthen davaus geformt, wenbdet diefe
i Gt und Semmelfriimcyen um und bickt fie in Heifem Schmalz
von allen Seiten jhon braun. Man giebt fie u Braten wd
verwendet fie aud) zur Garnierung bei verjchiedenen Ghemiifen.
262,  Sartoffelbilldyen.

Die Bereitung ift die gleiche wie bei borhergehenden, man
formt von der Maffe Eleine runde RKbfchen, endet fie in Gi
und frumen um und bkt fie in Heifem Schmalz Jehon braum.

263,  Sartoffelauflonf,
90—100 Gramm Butter werden zu Schaum gerithrt,
4 Cigelb ugefiigt, 10—12 geviebene und durchpajfierte Kar-
toffelin, etwad Saly dagu gegeben, dag Giweif su Schnee ge-
jchlagen und leicht davunter gemifcht. Die Mafie wird in eine mit
Butter audgeftrichene Form gefiillt und 20 —80 Minuten im
Ofen aufziehen lajjen.

264.  $Heringstartojjeln.

bfochte Kavtoffeln werben gefchalt und in ditnne Scdeiben
gefnitten, dret gut gewdfjerte, jauber gepupte und von den
Gvrdten befreite Hevinge Jhneidet man in Wiivfel. Hievauf wird
eine Auflaufform mit Butter audgeftrichen und Krumen beftveut,
pann fommt juexjt eine Lage Kavtoffeln, etwad feingefchnittene
und i Butter gerdjtete Jwiecbeln, ein wenig Salz dann Hering
und faurer NRahm dariiber, dann wieder Karvtoffeln u. . ., bid
die Fovm gefitllt ijt, die lehte Qage mufy von Kavtoffeln jein;
diefe twerden mit Krumen beftreut, einige Butterititckhen darauf
gelegt und bie Speife ! ', ©tunde im Ofen braun gebacfen.

265, Neisgemitje,

it 10 Perjonen vedhnet man 1 Pfund Reid: berfelbe
wird belefen, mit Heifiem Waffer abaebriihe, al@damm in etner
Safferolle mit fochendem Waffer, dem ndtigen Salz und einem
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Gtiict Butter an die Seite ded Feuerd gejtellt, ugebectt, langjam
quellen und focdhen lafjen. Der NReid darf nid)t geriihrt werbden,
docd) muf man ofterd nachiehen, ob er fich nicht anfest. Sobald
bas Wafjer eingefocht ift, Filllt man etwad nad) und fodht den
Reid etwa 1,—3), Stunde. Die Kbrner miiffen weidh fein, aber
gang bletben; man giebt nod) ein Stiidhen Butter dazu und
untermengt ed leicht.

266. MNeid anderer Art.

Der Reid wird, nacdydem er abgebriiht ift, mit geniigend
Bouillon oder Wafjer aufgeftellt und etwa 20 Minuten gefocht,
bie Brithe abgegofien, ein Stiict Butter, jowie dad nitige Salj
und geriebener Parmefantife dbazu, fdhwingt ben Reid auf dem
Feuer und giebt ihn u Tijd.

267. Neid mit Nieven.

Der Neid wird hievzu in Bouillon nidht ganz weidh gefodit,
einige Salb8nieven gany fein gefdhnitten, in einer Safferolle
Butter beif gemadht, die Nieven dagu gegeben, etwas Niehi
iiberjtdubt, leid)t angebraten und mit ein wenig Bouillon weich
diimpfen laffen, hievauf der Neid mit den Nieven gemifcht und
angerichtet. Y S B

268. NRifjotto,

Ctwa 1, Prund Reid wird gewajden, ¥, Phund Ochfen-
mart audgelafjen und durcdhpaffiert, der Reid davin gelb gerditet,
pann mit Vouillon aufgefiillt, Salz davan mmd etwa 20 Hig
25 Minuten gedampit. Nad) Belieben fann man audh Butter
anftatt Marf nehmen und etwas Safran daran thun, woburd
Der Jeis eine jchone Farbe erhilt; fury vor dem Anrichten mit
geriebenem Parmejantije gut untermengt.

269. Maccaroni.
Dte Maccaroni werden in fingerlange Stitce gebrodhen und
in focdjendem Salzwaffer 20—25 WMimuten gefodht, abgegofjen,
mit faltem Wafjer abgefpiilt und auf ein Sieb 3um Abtropfen
gelegt. Man [GFt nun ein Stii Butter Geify werden, giebt die
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Naccavont dagu, jdhwingt fie auf dem &ewer, bid fie wieder
vollftindig ey find unbd iiberftrent fie mit geriebenem Par-
mejanfife oder giebt in Butter gerditete Kritmchen dariiber und
jerviert fie gleich. Wil man die Maccaroni jebr qut BHaben
tocht man fie in Mildh ab.

r

270. Sdjinfenmaccaroni.

Auf eine Form fiiv 10 Perfonen rechnet man 8, Phund
Vaccavoni, 1, Phund gemwiegten gefocdhten Schinfen und etwa
5 Liter jauren Rahm. Die Daccaroni werdben wie vorher-
gehende gebrochen, abgefocht und mit faltem Wafjer iiberfpilt,
auf ein Sieb zum Abtropfen gethan.  AlBdann beftveicht man
eine FForm gut mit Butter, ftreut fie mit Keumen aus, legt eine
Sdjidyte voun den Maccaroni hinein, iibexrjtrent fie mit geriebenem
Parmejan- ober Schweizerfife, ein wenig Salz, eine Yage ge-
wiegten Sdhinfen, einige Butterftitcfchen und ‘}mf)m barauf, bann
wieder Maccaroni Kife, Schinfen und Rabhm dariiber und fabhrt
fo fort, bid die Fovm gefitllt ift; die lebte Lage miiffen Maccaroni
fem, diefe mit Rvumen iiberftvenen, einige Butterftiicthen davauf
legent umd ', —%, Stunbe im Heifen Ofen aufsiehen und bacen.

271. Sdyinfenmaccaroni andever Art.

Wean fitllt eine uflaufform in gleicher Weije wie vorher-
gebende, Tift den Rahm fort, giebt, nachdem die Form gefitllt
I]l 6 gange Gier in %/, Qiter Mildh verquirlt daviiber wund backt

¢ Gpeife Y, Stunde im Bratofen.

272, Jtolienijde Mavonen.

Diefelben werden 5 Mimuten in fochendes Wajjer gelegt,
Damn von. bev dufieren und tnmeven Schale befreit. Sodamn
lagt man in einer Raffevolle 1 Loffel Bucer in Butter braun
werden, giebt die Maronen Dinetn und jo viel Vouillon daz,
bafi Diefelben cben bebectt {ind, dagd nitige Saly daran umd
oampfit fie langjam weic). Man fann die Maronen allein
{ervieren oder Rofenfohl, Wintertohl 1md Rotfvaut damit gariieren.
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Bitljenyriichte.
273. Oetvoduete weife BVohnen.
ie Bohnen werben Dbelefen und eine Seit lang ind Wajjer
gelegt; aldbann mit faltem Wajjer zu Feuer gefest und langjam
einige Stunden weid) gefocht. Sobald dad Wajjer eingefodht
iit, etwad Vouillon nachgefitllt. Kurz vor dem Anrichten ein
Stitd Butter, dbad nitige Saly davan geben, etiwasd Wiehl iiber-
ftaubent und dbie Vobhnen leicht damit untermengen.

_—
n

274, Erbjeupiivee.

Wean muf die Crbien, gut belefen, einige Wiale wajchen
und eine Beit lang im Waffer quellen lafjen. Hievauf werben
jie mit faltem Wajjer aufd Feuer geftellt, wenn fie fochen, ab-
gejchawmt und langjam einige Stunbden fodjen lajjen, giebt nad
und nach etwasd bheife Bouillon ober Wajjer zu, big fie gang
weid) jind, pajfiert fie durch ein Sieb, vervithrt den Vrei mit
etemt Stitcfchen Butter, [aft ihn wieder Heify werben und
giebt Dad udtige Salz baran. Nad) Belieben auch feinge-
jchnittene, tn Butter gerdftete Swiebel darunter.

275, Linjengemiife.

Sdyone, grofe Linjen, die qut belejen und gewajchen fein
miiffen, werben zeitig mit faltem Waffer zu Feuer gefebt und
[angfam weic) fochen lafjen, ofne fie viel zu rithren, dDamit fie
gany Dbleiben, giept dad Wafjer ab, giebt BVouillon und dad
notige Salz davanw.  Hievauf wird ein Loffel Mehl . Butter
und fetngejchnittenen Zwiebeln braun gerditet, mit etwasd Bouillon
aufgefitllt und glatt gevithrt, Ejjig nach Gejchmact dazu gegeben,
oad Meehl auffochen laffen, mit den Linfen vermijchen und nodh
etwas dimpfen, worauf man die Linjen mit Franffurter Wiirft-
den ober Hauchfletih zu Tijch qgiebt.
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