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Briine Bohnen (Haricots)
Don jun-wn griinen Bohnen werden die Sajern oder §aden gut abs
| canage nady fein gejdnift; dann werden jie in
_ i ein Sieb gegojfen und abgetrodinet.
Dann wird in 1 ERloffel Butter 1 Hodyloffel Niehl gelb gerojtet, unter
Johnenkraut mit etwas Sletjdertrakt und o
Hodymajjer abgerithrt, uno m diejer Tunke werden 01e Bohnen I."IJ”

weid) gekodyt, Ilan gibt Hote

hnen Oer
Salzwajjer halb weidy gekodt,

gejogen,

Sutat von Peterjilie uno L

l'.l'r

letts oder Bratwiirjte oasu,

Briine Bobhnen, gedampit

hergeridhtet Jind, Rodht man

Wenn wie oben angegeben,

iie mit Salzwafjer weid), dampjt in einer Hajjerolle gemugu Deterjilie

die Bobnen,
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Griine Bohnen a I'Espagnole (mif brauner Tunfe)

Die Bohnen werden qgepult, in der Nlitte gebrodhen und einmal aufs
ge|dnitten, in Salzamwajjer weid icht und n Sie 10| | 1.
wird i einer Haljerolle mit 50 Gramm 1 jewieqte P  und
cine Rlein gejdnittene Swiebel geddmpft; tut o1e b
| £offel quter, fertiger, brauner Tu yaju, lajt | ¢ oettlang
uno ridytet jie mit Hammelfilets an.

Orune Bol idhymalsi

Die Bohnen werden gepufit, Jehr fein qejdnitten und in Salzymwalfer
bland)tert, auf ein Sieb gegojfen und, naddem das MWaj rein elaufen
it, mit einem Stiick frijdyer Butter gediinjtet und auf eine Dlatte qele
Dann nimmt man 50 Gramm Butter, [akt Jie beik werden. roitet 1 $oifel
boll geriebenes MNlild)brot Odarin |dion gqelb und [dmadlst damit die

Bohnen ab.
Griine Bobhnen in Rabmfauce

 scfTcsBRT-§

Die Bohnen IZ"CI'-:‘TH gepuft, gejdnift, in Salswajjer weidy qekodt
uno in frijdem ajjer abgekithlt. Dann qib in eine Hafferolle ein Stiick
frijdje Butter, dampfe bdie Bohnen darin, tu 1 Hodloffel Nehl daraus

ritttle es qut durdyeinander
Rabhm.

uno kodye es mat 1/ Liter qutem, [itgem
I,

Man retdyt hierju gejpickte Halbskoteletts.

Griine Bobhnen mif nmmm[{hurh

Junge gritne Bohien werden gepufit,

b0 bramm Butter, gewiegter Peterfilie, Swiebel und Knobla ud) gedampit,
mit §leijdybrithe obder Wajler abgelojdit und mit 3 Pfund Hammelhals

gekodyt, bis beides mud}r 1)t.

. hU"“H uno rein qemwa)de e, N

Cingemadite Bohnen
Eingemad)te Bohnen werden itber Madyt in kall
morgens mit |iedendem Wafjer blanfdyiert, es muf t!1:!|1|:1' aufgefullt
weroen, weshalb das fiedbende Waffer 3um Iladyqiegen nidht febhlen darf,
ﬂmunml muf oas Wajjer gan3 abgegojjen werden. 11'.'1:'|1| 01¢ Bolhnen

s WDaljer geleqt und

k-
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Gelbe Bohnen (Wadysbohnen, Butterbeohnen)
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Griine Brodelerbfen anoerer 2Urt
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o Nlan brodielt die Erbjen aus ihr yot .

L1 a
' Y - 1 ] 1 - % .l ns, = & =l 17 ' ] % Il-: 1 '”I (O _1.|| &
. mit einem erbienarofen Stitkdien Soda in Saljwajjer weid), jauttet jic
KA AN | . = | . ] b i H Rt 1
s Rl -1'|| l"'l.'\-l.plu

auf ein Sieb und flogt Jie mit kaltem Majler ab; injmwijden oan

ol
L

L

" -y . i L IR 1.'.'|l|'-. '-_ l"'ll':--l '. ;|
in einem Stiidk Butter gemieate Swiebel und Peterjilie, ounjtet

. 4 P : o et b aw I s by f : '|-:-|-"|.1-|r
[0ffel Nlehl darin, Lojat mi oem Hodywaljjer ab unod lajt ote &rbjen

R

einigemal darin aujkodjen.

11 Brodelerbien auf englijde AUrt
‘ idhen und, damit jie redyt grun

oann aufr em

1. Die Erbjen werden qereinigt, gewa 0, dam
bleiben, mit vielem Saljwajjer angejeq! und weidygekolt,
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leb gejdyiittet und, wenn i

¢ abgelaufen find, auf die Platte qetan:
/4 Pund heif gemadyte

|Jue Butter gielt man

-y

:[l..'l.:" -i-.'.-l. '.lll..I '-.'_-..i.llll..'H.

Brodelerbjen mif Salafgemiife

Grofe Erbjen werden gereinigt, gewajden, dann grofe Salathk
quer fein gejdnitten und gewajdien. Diefe beiden Gemiife gommen in
etne Kajjerolle mit einem Stiid: Butter Uno Sud

brithe aufgefiillt: dann [at man |

ter uno werden mit Sleijd
dnell einkodyen, jtreut lllehl darauf,
giegt 1 Loffel Sleijdybriihe pi3u und ridytet mit Omelettes an.

Griines Crbjenpiiree
brofe Brodelerbjen werden mif Sleijdybriihe, einem Stiik frifder
Butter, Peterfilie und einem Stiick rohen Sdyinken qek Mt, bis Jie weid
lind; dann treibt man fie ourd) ein Haarfieb. Um es redvt qrun
Rod)t man eine Bandvoll Spinat in Sal3u

mijd)t ihn unter das Puree und qibt junge, auf dem Roi gebratene Hiihner
oazu,

Jajjer, tretbt 1bn ebenfalls Ura,

Griine Biidfenerbien
werden in der gedffneten Budje in heifes Walfer ¢

lte erwdrmt find, ourdygefeiht und in beifer Butter una gewtegter Peter:
jilie gejdwenkt

JCJIICLUT Uno, nadoem

Junge gelbe Riiben, geoampft

Nlan nimmt das Kraut und die Sdiwdnze an den gelben Riiben weq,
Rodyt fie in Salswajjer weid), bis |id) die Haut 3urii | |
jie hierauf und befreit fie pon den grunen Bufen. Jnjwijden [dkt man
ein Stiik Butter jergeben, Oiinftet darin gewiegte Peterfilie fowie die
Harotten und jtreut 1 Raffeeloffel voll Sudier dariiber. Sie miijjen ofters
aufgejdyiittelt werden, damit jie nidht anbdngen.

g i B 1 o = 5
wjreerren lait, (oalt

Gelbe Riiben anderer Art

- B ~ Junge gelbe Riiben, obder aud) altere, werden gepuigt (altere in
B Scyeiben gejdnitten oder halbiert) und gewajdien: dann Rodit man fie mit
~ EESH einem Stiik Butter, Suder und Sleijd)briihe ein, jtreut ein wentg Nlehl

oarauf, jdwingt fie, tut, wenn notig, nod) etwas Bouillon hinju und
ridytet jie an,

Gelbe Riiben in Butferfunte

Solange die jungen gelben Riiben nod) Jelten find und fiir einen
grofen Raushalt ju teuer fein wirden, kann man das Gemiife oadurd
etwas |trecken, dal man die Harotten, nadydem fie in Salzmwajfer geRodyt
und gefdyalt wurden, in eine mit Peterjilie und dem Hodymalfer bereitete
weife Buttertunke gibt und darin nod) eine Seitlang Rodyen lajt.

;
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Belbe Riiben und Crbjen

Ritben und Erbjen werden jauber gepufjt, ein Stiid Butter in eine
Kallerolle o ] |[1 teritl UNO Amie nebit den betden Gemiujen
darin geddmpft, etwas Nlehl darauj gejtreut und 1 Loffel Sleijdbrube
hinjugetan; dann wird nodymals aufgekodit und angeridiet.

Belbe Riiben mit Brodeljpargein

Ilimm 1 Biiidel Brodieljpargeln, [dneide jie in Rurje Studidyen
kodhe jie in Salzwajjer weidy und gieRe jie auf ein Sieb. IIimm Oann einige
B elber Riiben, puke fie rein und kodye fie in Salzwajjer halb weid
Dann leae fie in ein pajjendes Gejdirr mit einem Stiick Butter, Peterjilie
und 1 Loffel ‘I'.-.*'.i_‘ brithe, I”"i* fie kurz eindiinjten, nermenge |ie nebjt Oen
S eln mit e tent weien Tunke, 3u der das Hodymwajjer Oer beide
(Gemitje qebraudt 1‘* ‘.*ll’ fie nodymals aufRoden und ridte jie mit
qlajierten 1?1.;:«!?: an. Man kann 3u diejem (Geridht aud) nod) mehrere
Sorten pon jungem (emiije verwenoen,

Audererbjen
Die Erbien werden, naddem die Saden abgejdnitten jind, gemwajden,
: : " :

mit Sletjdbrithe, etnem 5:;:-.1-:-{';:'.-. Sudier und einem Studichen Butter qe-
kodt, bis jie weidh jind, was 3 bis 4 Stunoen oauert: O

Mebl mit einem Stiid Butter vermengt darauf, vermijde es mit Oen
Schdafen und ridyte fie an, man kann nad) Belieben aud) ein Lr-c.*:ig E)j1q an

ll" "I 5 N i 5 '|.1:-'l|l
L/

I._ I-' II! I:l.l.:||.i'.|- -.1l|-:|.1- L.

Dopien

) I : . -1 .‘11'Ir1-"|1' = - :l:-u
Eine plﬂ‘u poll l‘l 1""""[ wiro qeretniql Ino 1n 20i3Wa) €T DELa)-

idhmwenkt. Dann

achodht, auf ein Sieb aegojjen und in kaltem Waj)er ﬁ‘a.‘w
madyt man eine qute weife Tunke, 3ieht jie mit 2 Eigelb uno oSitronen-

jaft ab, lakt die Hopfen ein wenig varin anjiehen und qibt fie 3u Tijde.

Blumenfohl (&arwviol)

Der Kobl wird jauber gepufit, von allen Blattern und Sledien ge-
reinigt, die 3ahe Haut von den Stengeln abgejogen, mit Sal3 eingerieben
und ins Wafjer geleat, bis man ihn aufs ‘uuu bringt. Dann wiro er im
Salzwajjer weidaekodit, dod) nidyt jo weid), daf er jerfallt. ahreno er
l.uiwt madyt man eine weife Buttertunke aus 60 Gramm Butter, 2 Kod)-
[6ffeln Miebl, Sleijdbrithe und 1 Sdopfloffel voll Blumenkohlwajjer, I'E
|te langere 'Ewil kodyen, treibt jie Ourd) ein Sieb an 2 mit etwas Iild) w
dem Saft einer halben Sitrone verriithrte Eier, jtellt jie nod) einmal au

I
no
§

>

Seuer, fdldgt ein Stiidkdyen Butter mit dem Sdyneebefen ein und jtellt jie

aur Warme oder ins Marienbad; fie darf, naddem die Eier daran jino, mdt
mebr 3um Hodyen Rommen,

Der Blumenkobl wird vor dem Anvidten mit der Tunke itbergojjen.
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ou emem kletmen Hopf Blumenkobl, '
trodinet wuroe, nimmt n ungeyjabr 60 lm
2 Gigelb uno 1 Jdwaden ERgloffel Hiebl, verarbeitet dies mil
Wajjer, 2 ERloffeln jaurem Rabm und etwas Sleijdybriil ver Blun
‘n. "ll‘l"ll‘" uno lagt es auf oem Neue | idien |
Dann kommt Oer Blumenkohl in eine bejtr |
Uno JL':;‘. oarauf gertebener Parmejan E |
jergangene Butter. Dann 3jieht man thn et S im Ofen
Gejdymaliter Blumenfohl
”L:LJ:'II oem !,11 IRen wiro oer Llunten | (F
ajjer gelegt, dann in kodendem Sal 1 |
Studidhen Butter uno emn bigden iildy getan |
betm Hnridten mit "u*... ' Butter uno ID | |
gertebenem Darmejankaje qereidht.
Jelfower Riber
Ueltomer Ruben werden gepufgit, mit Butter, S
|hnittenen Swiebeln geoampft, etwas o | |
ertrakt lw**lm' uno, wenn jte wetd Jinod, m
mijdyt; oarauf lagt man jie nod) etne settlang kodyen, dami { |
weroen, und richtet jie mit qebratener Ente an.
®lajterte Ruben
halbarofe Riiben werden gepukt, mit dem gezacdkten Niej | *
birnenartige 5‘1'[‘1 gefdnitten unod in Salzwajjer halbwe
etne niedere Haljerolle legt man jie jdyon qleich ein, qibt 2 Loffel §le
ertrakt, ein Studt Sudier, ein Stud Butter i, Oedit einen Dediel dan
1@ i {. | 0 qibt oO1e

auf, lagt alles |d
Cunke oOariiber.

yon glajieren,

Spinal

Der Spinat mwiro qut verlejen, ofters gewajden uno in Salzwaljer
leidht abgekodyt, Oamit er redit qriin bleibt; oann wiro er ins Ralte Dajje

gelegt, qut ausqeorudit uno ourdy ein Sieb qgejtridhen oder fein ver
Dierauj weroen in eine Hajje olle 100
oarin 1 Kodyloffel Niehl hellgelb gerojtet;
gedampft, mit §leijdhbruhe abgelojdhit und qglatt
man eine Tajfe Mild) darein, mit der man den S
kRodhen lagt, worauf man thn mit Pjefjer,

Sal3 wurst

1.‘.L='[1

DTAnmm JuRe ."".l:[f'i' l.l'll‘-‘.;i. LTI

oer Spinat

Lunge
Sooann qiel!
1e deitlang
nody mit etwas

WIro 11 oer
-;1-:1'{}1}:'!.
pinat nod) el
poer, wenn notiq,
und mit gebadienen Eiern anrvidytet.

Spinat auf englijde 2rct

enn oOer Spinat in Salzwajjer abgekodt und fein gewieqt i
er in 20 Gramm Butter

, WITO
dnell gedbampft, gejalzen, dann Ltllgmuyhi.

U

[ -
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Spinatpuodding
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: Gemiife, ftreut ein wenig fieh uf, lagt es mit 2 2o7fein yiejaeiiid
- -.'- I - 5 A . 1 . 11 i1 I"-l 1I'l: o1 1- -.-ll1
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L kann man etwas blanjdierten Spinat mitkoden.
10
V)
Sauerampfer anverer 2Url
. ST e haw Cnluat ha.
Menn der Sauerampfer jdon dlter ijt, wird er wie OCT SPiidL Gt
' LA ' 2 4 : x = 1,. Carhallanbutt 'n.,._l,"_ .
k handelt und vor dem Anridyten mit etnem Stiidi Saroellenbutter ourda
L :
11 .]Ii‘\"_h"”- ) e e
5 Endiviengemiife

L |
¥ % ™

10 Endivien werden fein qejdnitten, gewajden, abgerodt, al
| 1 ; . sast 111k an 3§ 'r!
fat geaojjen, mit R l[ m [Dajjer abge 11_ enkt,
10 hadt. Dann wird 14 PDfund Butter in einel .
1S (Gemiije oarmn u_‘:umn“T-. NMehl darauf geftreut, mit [iier

T | : e Wil "l '|l|
rithrt, nody ein wenig gekodt uno mit Dienc

.':I."Hiq.l-.-l.l.".- ]:1"

Sdhmwarjurieln

O Die Ed:.mn F3MUL]

‘ ' L ESEia umn ~= e T Mol
gefdnitten, Ole man 1in Dajfer, das mit €}}ig uno |1 'L'.'[-L] ”l'!.-.:'
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1 gemadt
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Rahm abge-

Sdnigeln angeridtet.
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enije

mijdht ijt, legt; aus odiejem wdajd)t man heraus und legt [ie in eine
Kajjerolle, gielt §letjdbrihe oder Wajjer daran und kRodt jie weid). Dann
mad)t man eine weie Buttertunke mit der §lujjigkeit, in der O1e Sd)ywar;
wurjeln gekod)t wurden, lait die Durjeln nod) eine Seitlang kodyen |
iebt jie mit Eigeldb und Sitronenjaft ab.

11 I-L F 5 i 1-:| % % i, --.1- 5 ' -.I-lrr- i |--|-. " s R
lllan qibt qebadiene bBriesle, Umeletis ujw. oazu.

Rofenfobl

IMan bridyt Oie Rosdyen pon oOen Stangen, |dneidet oOte |dyledt
Blitter weq, Rodyt jie, wenn jie gewajdyen Jind, in Saljwajjer weid), nimmt
lie heraus und [dwenkt jie auf einem Sieb mit Raltem IWajjer. Dann
madt man eine gute weige Buttertunke, ° ichbrithe ol
Rojenkobhlwajjer nimmt, kod)t Ote Rosdyen Oarin auf uno 3ieht oas bes
mitje mit Eigelb und Sitronenjaft ab. Iian kann gebadienen Halbskopj
oaju geben.

Rojenfohl mit Kajtanien

Der Rojenkohl mird wie Oer vorige gepufit uno abgehkodyt; oann leql
man ein Stidk juRe Butter in ein Gejdirr, madit |jie hetg uno oampit oen
Rofenkohl einige Mlinuten odarin. BHierauf nimmt man 1 Pjund jufe
Kajtanien, jdalt ote braunen Huljen ab uno Rod)t jie Jo lange tn Salje
wajjer, bis jid) Oie jweite Haut abjdyalen lagt. Ijt o1es gejdyehen, Jo
ddmpft man Oie Hajtanien mit 1 Loffel §letjdbriibe, 8 Gramm Butter uno
etoas dudier und lakt jie jdon glajieren, riditet Oen Rojenkohl kranji.
formig auf einer Platte an und qibt 6ie KHajtanien in Oie

i
—
=
T
—

o
o

Spargel

Man nimmt Spargel, joviel 3u emner Platte notig jino, jdabt jie uno
nimmt Oie Bliattdhen ab, bindet jie in Bujdel und kod)t jie in Saljwajjer
nidt gany weid, jtellt jie an oie Sette (in oem Wajjer weroen |te vollenos
gar) und madyt Oie Tunke; hierju nimm 3 Eigelb, ein Studk Jufe Butter,
1 Kodyloffel Nehl und den Saft von einer Sitrone, rithre dies mit Jwes
Coffeln Spargelbrithe auf Oem SKeuer, bis es anjieht, uno |telle es im
Marienbad warm. Dann 3iehe die Spargel aus Oer Briubhe auf ein Tud),
damit das Wajjer qut ablauft, ridyte Jie georonet auf oer Platte an uno
gib O0ie Tunke getrennt Oaju.

NMan kann aud) ote Tunke wie eine gewolhnlidie weije Buttertunke
bereiten, woju man etwas Spargelwajjer aufer oer Nlet)dbrube ver-
wendet und beim Anrvidten mit Eigeldb und Sitronenjaft abzieht uno odie
Spargel porm HAnridyten Oamit utbergiefen.

o

Spargel nady Wiener Art

Die Spargel werden wie die vorigen gekod)yt und angeridyfet; |tatt
Oer Tunke wird 14 Pfund Butter hei gemadyt, 1 Loffel gerviebenes Hiild)-
brot Oarin gelb gerojtet und itber Oie Spargel gegojjen.

=
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Mimm bie duferen, pikiaen Bldatter Ooer Artijdoden ab, |dnetoe mit

H i i . & W ) gy 5 1 - 5 _'I 9 L] -ulll-. 1-+ I-|-|-I'- b -\--:l a

IT3 einem Meffer das Bolzige am Booden weq, bis es |don well 1)f, uno Rodye
i - = a = = s q p L *® s i s 1 adaa=id K — - _'f_ll.._ . A R &

INn Sqalmajjer |0 iange ao, bis Ote Blatter le IO Q0QeneENn, KUDIC 1€ 1N

e
kaltem Iajfer und made mit einem <Loffeljtiel oas IDollige behutjam
It

f

sraus, damit die Artijdhodien nidt jerreifen, |pile jie ab uno lege |ie

in dem alfer heik, in dem [ie gekod)t wurden. Dor Oem Hnridyten nimm |

4 Fiaelb, ein Stiids Butter, 1 XodIoffel voll MMehl und 1. Liter ¥letjds ]
Len briibe oder das Hodywafjer und rithre davon eine Tunke auf dem Seuer
1M1 an: .w.;ﬂ;[ ]h H "'.‘*1" W) [ -:-t'.:.lki::ﬂ.l{".f‘.', auf eine i_"',.ﬁlil-,’ uno L'_‘"‘LFL" ,;
mnn jie mit diefer Tunke. }
der Urtijdhoden anderer Art I
be Die Artijdodien werden wie die vorigen juberettet unod bet oem Hns :

3 | | '\..--;-ll.lll

ridhten mit Rleinen Brodielerbjen gefiilit.

Wirfing oder Sommerfobl

egl Der Dirjing wird gepusit, auseinanoerqgejdynitten, von oen |tarken
Rinpen befreit, aewajden, in Salzwajjer weidgekodyt. Dann wiegt oder
wpt idhneidet man ibn mit einem feinen Niejjer, aber nur gan3 grob. Dierauj
wIiro etne 1'-:'z11,.1;c".5'-::£:1.-.*."-.;- 3wiebel mit 100 Gramm Butter oder Rind-
v fdmalz in einer Hajferolle weidgeddmpft, 3 Kodylofrel Iifehl mit Oem
o 11‘!'1;-|'ir1'.'1 dbareingeqeben; Oies jujammen nod eine IDetle geoamprt, mit
1) HELﬂi*-‘-w?;-':'i'zljf perdiinnt und mit MuskatnuB gewurit; oann lagt man O4as

it R
1

Gemiije nody etwa 15 St

Gurfengemuje
UNo

[:ai ausgekernt und in beliebig qroge Studie jer ne
'-i-ﬁl:fi'i':li'll'“[lr tut 1 'i.g“'-i Sli‘ilﬂtdl:';l"l'i-lff'ﬂ uno ein Stiids Butter oaran uno 1(1-:1,1 e
idnell einkodien. BHierauf ftreut man 1 HodyIoffel Hiehl Oarauf, giejt

Citer fauren Rabhm dazu, [dft es 1/, Stunde kodjen und ridytet es 3u
etnem Hammeljd)legel an.

My & - ol |

8 Gurken werden gejdydlt, der Ldange nad) in vier Teile jerjdynitten,

teilt. Dieje nimmt man in ein

ter,
0 &1

LI
L),

md Gefiillfe Gurlen

Man [dilt 6 Gurken, jdneidet jie entzwei, hohlt jie aus, fullt jie
nke mit einer Kalbjleifdhfarce, legt fie in eine mit Spedijdnitten ausqgeleq
[ o Kajferolle, gieRt 1 L£offel Bouillon dariiber, gibt ein Stidk Butter Oaju,
o1e [Gist fie darin eindiinjten und qibt die Gurken mit einer krajtigen, braunen

Cunke 3u Tijde.
Griine Koblrabden

NMan ftreift das Xraut von den Hohlrdbdien ab und verwenodet cavon
nur die inneren, jarten Bldtter, die in Salzwajjer weid) gekodit unod in
kaltem Waffer ausgedriicht werden; die Hnollen der Hohlrabdjen werden

Rodbud. i

tatt
iIL‘f]--

Ld 4
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Cleifdbriibe etmas perdiinnt. Betm Hnridten Rommt oas drune in ole

NMan nimmt junge, mittelarofe HKoblra [t J1e 't einen
Dediel ab in der Groke eines Sweimarkjtudies, kodt |ie I
Dedieln in Salzma)ljer balb weid, qielt jie | Sieb, leqt fie
auf ein reines Cud, t fie aus, fullt | v §let) '.
ite au und fekt jie in eine flade Hajjerolls : neinsS Butt 1
uno 1 Lojrel :'1:'1‘ e oaran, laRt | i, U 1€ DCIA) Ino,
madht eine leidte Buttertunke, ridytet ote K | eine Platte unt
aiekt 0Oie Qunke daruber
‘ Caudygemiije

Sdonen, gelben IDinterlaud) Jdneiode S5 » und kodyt thn 1
Salamajfer weid), jdyitttet tbn auf etn Steb, leqt 1 mn in fri Dajje
bis er qut verkithlt ift, driidkt ihn fejt aus und wiegt thn fein. LDann nimint |
man in eine Xajjerolle 1/, Diund frijdye Butter, rojtet darin 1 Hodloyje
Mebl Tdhon aelb, dampft das (Gehadite qut, gibt 2 Gldjer jufen Rabhm
dazu, [dgt dbas Gemiife aufkodien und ridtet es mit Wiener Sdnigel
garniert an.

Sdnittfobl
Der Kobl mird perlefen. ofters durdigemalden, in Salymajjer mweid

aehodit, auf ein Sieb gefchiittet und in frijdes MWajjer jum Hbkublen
aeleat: dann wird er jehr fein gewieat, 1/, Pfund Butter oder Rindjdymalj
in eine Kafjerolle genommen, in diefem 2 Hod)loffel poll 1tenl aelb gerojte
und eine feingefdnittene Swiebel nebjt dem Gemiije darin gedampft, nil
quter §Iciir[jlﬁﬂrm}-: abgelojdht, gut aufgekodht und vor dem Hnridyten mnod)
1 £ofjel quten §leijdertrakt daran gekan.

1
i

-

Niangoldgemiije

Man ftreift den NMangold von den Stielen ab, wajdt die Blatter, Rod
lie mit Salzwaffer weidy, gickt jie auf ein Sieb, worauj ie fejt ausqeOTudk!
und fein gewieqt werden. Dann nimmt man in eine Hajjerolle 100 Gramm
Butter, rojtet darin 3 Hodyloffel Niehl und dampft eine feingejdnittene
Fwiebel mit dem Gemiife darin, qibt dann 1 L£offel Ejjig und etwas
Sleifdbriihe hinsu, [t es gut aufhodien, jdneidet Y4 Piund Sped in
Rleine Wiirfel, lagt ibn vojten, bis er gelblid) wird, ridtet 0as Gemuje an
und jdymalst es mit dbem gerdjteten Sped: oben Oarauf.

Baden-Wiirttemberg



Miangolojfiele
Nan nimm i M [6itiel ht Ole Sajern ab, |dnetoet |
| e od Rodht fie in S jjer mit S1 B
N | ' | \ N -: - r 1 y
) e weiffe Tunke, [aRt O1e Stiele Oarin aujk D 3jtent jie
UlE 111 ¥ y A \
Gelbe fiohlrabi (Bodenfohlrabi, Koblriiben, Sfedruben)
Don Oen qe | | mird Ole aup L haelbe
| bq 5 3 » ent 1 feine, einy [ben & r
Sdnit n oder fein eingehobelt uni N
* | t wird. i bt 0as G S r
weld, n » Buttert: elit O1e Koblrabt ab und ' 2 1n
no, oer Tunke au 't fie uno ridhtet an., &imne anoere, jebhr | d O¢
e 1rt it ¢ . mie die der Teltower K Lun
Yucker qla) %
Piiree von Kaltanien
1 lllan Rod K en ab, entrernt ote baut, le in eine K
.1 le 1 » Derl yudier uno Butter, laRt |ie ) L : | 1
[ie durdh ein Baarfieb, riithrt jte mit Rraftiger brai i] =1 '
T Diiree, vithrt auf dem Seuer etwas §letjdertrakt hinju, rid)tet e an und
hm garniert jie mit gejpiditen Briesien.

Winterfohl mit Kajtanien

' 1] | LY - _— - . : ..1 -.-:.. '||._.:1 'I..r'-'l.-
-E"{"I' 111']::.&"...._':..'. i.....l|:.'...' .|..||..|..;I ':lll_:lli'i :1}.::.ii|-!|"|lll.|1 I.|||.J. '-.':-..l-:l:l-l:.:.'--l t b :- Tl"'-'--'

1 . ) 2 5 |. .ll. 5a 5 P 1"||r w W ¥ & ATy I.-:-|I.I- --|l wa -..:
\baeitandenen Blatter werden entfernt, oO1e guien gemajden, in piel

" . 1 = - "I j 1 - . _ v
. - 1 . H - % . - w W = I : u =1 & LS i i MaTE YA n o . = 00w ik i b | "...'.: 5 B
:_- I_.i__ -.:':.:.'I.I.!ILH.II 5 .:'I II'_}::‘ ||E LA AR 1 ::_IIT I I.lI ::'lll_l.'l} |.lll|: 1| L.lll|l|. 1.. I'I 1_ I_ |'|.-. e & ||.. b LE m& e B | Sy b e By

-': 1" F e T . _I"' . [ SR -i.:l- - .._.ll'l_ & i :-l -'-I.I": 1 l_.' e I_---I "|".l T
| i) aeidiittet. in kaltem ajjer tlt “mv;1.:.?, AQUSQeOTUGT Umno jedr jein ds ‘U ne
1B -1 i _ - A\ F . T3  p e N < -l ¢
1|.I.[.} ey |_-.:- I_'ll -_. i ['| % b | 5T ¥ % h I..::t.1: 'i"-‘] [1:- : J e A | L ]l-'-.ll L L) L! !
ik D1 s ann 1eae 1n cLie tajierolle L : i 1
-lll L —. | - - . ,|.|.- Ry 1 = ey oy L] I.l ‘ | .'-.-.
jiet 1 (¢ """|1 ttene Smiebel ']1‘I.i.'| darin oampre oas emuje L L l0)dye es mut : H-
. " ks + Y]

1 Ay A Teahat M1t ol

Tl 1T 1 -..'J T-_l_ Ly = TI- { r! i
nod

"-Ihwm ‘trakt uno Bouillon ab, lajie es 1% Stunode Rodyen un
k

lahiert en altanien an.

Selleriegemiije
6 Stitde Sellerie werden gejdydlt, in Sdnike gejdnitten, mit oem ge-

rackten Mejfer jdon geformt und in ein pajjendes Gejdirr mit ¥4 Pjund
ochi Butter und Sleijdbrithe getan. IMan lajt jie weid) Ounjten, maqt ciri-:
Lt kriftige braune Tunke, vermijcht fie mit dem Gemilje, laf
mm 1, Stunde kodien und riditet es dann an. Nian kRann aud) Trufjein T.:-.is-
tene kRodhen.
was | Sellerieputree
L In Die Selleriekopfe werden, nadyoem jie qepi 1",'. Ino, '::L:in aefdynitien,
- ai in Butter und Sleijdhbrithe gedampft und ourd f?r1 B geftrid

dann madyt man eine Buttertunke, jieht jie mit qe ngm pct::pltc Umno
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etwas jaurem Rabhm ab, riihrt die Sellerie darunter und lakt es nody eins
mal aufkodyen. ,
| Linfen

Die Linjen werden am HAbend vor dem Gebraudy verlefen und ins
Wajjer geleqt. Beim Aujeken nimmt man kaltes Wafjer, qibt die Linfen
oamit aujs ¥euer, lait Jie etnmal aujkodien und jdiittet dann das Wajfer
ab, weil o1ejes mei)t trube 1t. Dann qiet man frijdes Wajjer daran, jal3
es uno Rod)t ote Linjen weid). Hun wicd Odas Ilehl mit Swiebeln in
Sdweinejdymalz braun gerojtet, mit Ejjia und Sleijd)briihe uhq.‘ii-hiy:, an
Ole Linjen geviithrt, wenn man mag, mit etwas Sudier abgejdmedit, und
nody etnige Ilinuten gekodt.

hierju kRann man gerdauderte Bratwiirjte, Saitenwiirjte oder ge:
raudyertes Sdyweineflet)jd) geben; kRod)yt man oOiejes in dem Linfengemiife
weid), Jo darf man nidt Jalzen, weil das Sleifd [don [darf ilt.

Bayprijdes Kraut (Weinfrauf)

Das Hraut wird gepuft, ausgebohrt und jo fein wie moglidy eins
ge|dnitten, mit Sal3 iiberjtreut und 1 Stunde lang jtehen gelajfen. IMun
madyt man ein Stud 5{"'-‘”'."[‘h‘h""ﬂﬂ]‘3 poer (anjefett in einer Hajjerolle
beij, tut oas Hraut hinein und lagt es oampfen, ofters darin umrithrend.
Dann wird ein Glas Wein oder etwas Ejjig darangeqgoffen und das Krauf
jugeoedit uno weidygekod)t, wobet man hier und da etwas §leijd)brithe oder
Dajjer jugieft. 1o Stunde vor dem HAnriditen wird 1 Hodloffel voll
litehl mit einem Stiikden Sdweinejdmal3 jdyon braun gerojtet, langlid)
gejdnittene owiebel hineingetan und mitgerdjtet und an das Kraut ges
rithrt; Oann gibt man in dasjelbe Pfanndien 1 ERloffel Sudker, ikt ihn
nad) oem dergehen etwas ansiehen, qibt thn dann ebenfalls an das Hraut
uno lagt thn nod) mit otejem kodyen.

Rotes frauf
wird wie 0as Bunri[ufw Hraut jubereitet; dbamit es feine Sarbe behdlt, wird
vor 0em HnjeBen 1s Glas heiger Ejjig dariibergeqofjen.

Rofes Krauf mit Cnfe

Sdinetde 0as Hraut fein ein, wie das Sauerkraut, und menge es mit
1 Glas Ejjig wohl untereinander. Dann aqib in ein Gejdyirr 14 Pfund Ganjes
jdymalz uno eine feingejdnittene Swiebel, diitte das Kraut mit etwas Salj
uno einem Glaje roten ein hinein, dampfe es qut, qib immer etwas
Bouillon oder Wafjer daju und jtreue etwas lehl darauf. Unterdefjen
dampfe eine junge Ente, gib das Sett davon aud) an das Hraut, ridte es
an und jerviere Oie Ente in kleine Stiidke gejdynitten dazu.

Rofes Krauf mit Zipfeln

Das Hraut wird eingejdnitten, 60 Gramm Sped in Wiirfel gefdnite
ten, Jum Seuer gejtellt, halb ausgelajfen und das Kraut darin mit 1 Glas
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Fifia, rotem Mein und Salj weid) 1
eine Marmelade pon einigen Hj "hll mit Butter, dudier und ein; wenn
dbiefe redyt jteif gekodyt ijt, wird jie mit Oen ' |
ridhytet man das Hraut an, garniert es
ausgejtodyen und qut glajiert jind, und gibt ¢
hithnern 3u Thjde.

Ote Brubhe tn eine | | | |
Ganfefett beikk, ddmpit darin 1 Xodloffel Hiehl uno etne haibe, langiid

BLB

Semife -,

10 "'J|~, gedbdmpft. Dann mad)t man

|
. L’
mit kleinen Apteln, wel q
- e "-l._\.r
s mit Hajenbraten oder HelOs

‘:vuufrfmut

I i "'I B x 1 1 : .'l_-;|- . N ‘.?."l "|F-'I. ""'"
I, HL’lL'h"' I és elma JJ” '-.._'.T ¢ el 14 ad){ war, mit Heiem wdajje T
- I 'Jl.'l, . -|1l| r|-|_. = - R : I & L 1.:
b't’liU elne TLl.t E"'."'."'-"H" in oem man es lu aen 1,1!17.. DIS &5 DeLq) (15

Daffer muk immer iiber das Hraut hergehen, weshal

| 1
heljes '1L.||f1 nachgiegt. Wenn f:“-ﬁ:, Hraut weid) genug ijf, jqutiet man
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aefdnittene Swiebel, Gkt es einigemal aufjd@dumen uno verrufrt es oann
mit dem Hraut. Bierauf madt man ein Teigden, ju dem man nod) 1 Hody
[6§fel Mebl und % Tafje Mild nimmt, und rithrt es ebenfalls an oOas
Kraut, jdhiittet die abgegofjene Briihe wieder daran unod lajt es eine Deile

authoden.
Denn 0as Kraut rcﬂrt langer eing
altes TUn'i

. T % % Ex -".-" A, LB
es por oem r"n-m-~,L - ) B
) ‘.1*1 Sauerkhraut mitgekodyt, oarf man es nmat
]

Dird das Sleij
bineintun, weil es nidt jo lange braudt wie oas
weroen.

Fsmci ddlte und enthernte Hpfel oder eine rohe, gerteben
toffel, im Krauf gekodht (nady Belieben aud) ein bis jwei Ejloffel Weils
wein), madyen es |ehr Hmt 1dihaft.

Siifjes Kraut
wird wie Wirfing aekodt; beim Anriditen tut man etwas Himmel oaran.

fraufjpalen
Man madt qewohnlihe Spaglein und lajt e ai '.f einem Sieb ab-
[aufen; dann wiegt man ein Stiidden iibriges Sdweinefleijd), ebenjo eine
3wichel (die Swiebel wird in Sett geddmpft), und gibt beides in eine
Schitffel. Mun werden 2 SAopflofiel gekodytes iibriges Sauerkraut, 5 Cer,
/s Taffe jauren Rahm und Oie Spagen mit dem (ewiegten veérmengt,
eine l‘.'{"!llh‘f}flh. :![HTHIE”{IHTI ooer hﬂ[]q_t‘ﬂH _]_LI[;][[’ nit }.‘*TL"fuTI'[“ bhes

itreut und im Bratofen aujgejogen.

Diirre Crbjen
1 Pfund Erbjen, welde oOte Han’]i iiber eingeweidht waren, werden
mit Raltem Waifer und Salj jugejeft; wenn Jie weid) gekodt I1ino, weroden
fie durd) ein Sieb getrieben und wieder jum Hoden gebradt. Dann wird
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weld) Rodyen r1L1I|l., HLJH.
IMeije Dobnen
werden wie Erbjen jubereitet; wenn oas Iiehl bhineingerubrt 1jt,
man 2 bis 3 ERlojfel Eijig -.‘*-5-1.'111'.; iie werden 3u Hammelfleljd ooder

Sdhweinefleijd) vom Bug gegeben.

Mordyelgemiije
MMan jdnetdet O1e NMordyeln unten, wo jie Janoig |ind, ab, uberbrub!
1te, wajdyt jte ofters in warmem LDajjer aus uno bereitet |ie auf folgenoe
Wetje 3u: flan tue Y4 Pruno 1" lordheln mit Butter uno Slet)jdybrube in en
p-_'l”.c.m..: Li_w[djil'r, mrru ltle 1 Stunode Rodyen, jtreue 1 HKodylojfel L
darauf, giege Ve Liter Juzen Rabhm oOazu, lajje ote Pilze nod) eine sHettlang
kodyen uno ziehe jie mit 3 Eigelb uno etwas Sifronenjajt ab.

Miordyelbajdyee
Nordyeln werden wie oie vorigen gehodyt und fein gehadit

s r

einer jnma braunen Tunke vermifdit und mit X

—il
e

Champignons in Rabhmiunie

Champignons weroen rein gepufit, moem man ote an oen Pil;
findlidye Haut abjieht lmth Oie Blattdyen unter oem Hute entjernt.
werden die Pilze mit eimem Stud Butter, etwas Sitronenjaft und SHL;
redampft. Danady ftreut man 1 Kodyloffel Hiehl oarauf uno lait jie mit
1_. Citer jaurem Rahm kRodjen. Sie braudyen etwa Y2 Stunde Subereitungss
3eit und werden, mit Croutons garniert, ju ¢

tenen huhnern ooer Hotelettes gegeben.

=

1..].-.].|.n1 riem 1_'..1'.".:_;, QEDT (s

Steinpilje mit Reis.
NMan verwendet bierju am bejten eingediinjtete Pilze, non Oenen man
Ote Brithe abgiept und die Pile mit Butter oampft. Hadoem |ie mit
Bratentunke abgelojdyt wuroen, |dmedit man jie mit jaurem Rahm uno
ottronenjaft und Salz ab, ridytet das Gemu)e auf emner runoen Platie an
uno garniert es mit einem Reisrano.

Jwiebelpiiree
IMimm eine qute Dmimn qrofer, weier Swiebeln, |dyale und jdneide
lie in vier Teile, kodye fie in etwas Wajjer ab, giele |ie auf ein Steb unod
lajje fie qut ablaufen, lege fie in eine Hajjerolle, fitlle reid)lidh wetfe
Cunke darvauf, lajje fie gut durdykodien, gib etwas Peterjilienkraut uno
Bajilikum da3zu, treibe jie dann Ourd) ein Sieb unod lajje Jie nodymals gut
kodyen,
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fartoffeln, gerojiet

- . : & f L | . F.1I'- . ¥ oA H ".'n_l it n wF '._I- ;--.-H
we|otienc, ucj '.|. [ILE 1LL1-['.'!'k|.-1 ]L'l] IETOCLE TIMWLIL Il 2Lkl |
i H . e I-u, 1 o R "y LT I"l. -..|.|-..l..- 1 ‘.'. - E.--'I_- ..\--I-....::|I.J--|.
Kadyel lL]H,l man 2@Maiy Qeipy DeToen, Oambil I LChiV][el l .

':I

|
tone 3wiebeln und bratet die Hartoffeln mit dem notigen Saij o uinter

ofterem Umriithren Odarin gelb.

(ﬂt‘fﬁ[h‘h’ farfoifeln mit Sped

vy Al sl 1 _ -..-.---:ul 9 1| o wRw ‘::lT‘I._;_.T

In einer Xadel werden feingewtegic owiebeln 1l el eltem Spea

. " I -|-|-|'.'I|.r = w N 1T 4 . 8 o -l__‘.q:.r
1edampft uno die, wie in Uw“nulh.nh m Reszept sugejdnitienen hat

toffeln, nadydem fie zuvor mit Pjefrer Hb Salj bejtreut wuroen, 1?;:;11*;
geroftet. Wenn [ie fertig |ind, [dgt man nod) 3 Ejlofjel Jauren nafm
oder Mild) mitdampfen

Gebadene farfoffeln jum Garnieren

einem Hartofjelbofhrer

Groke, rohe Kartoffeln werden gejdalt, mit | L
1" r I' e ! (e = _1:I-..--. T.Ilr-.::.lu' l.- v A 0% :"I i:-l E-.-.-Ilr:".-l-}
ausgejtodjen, mit Salz uno etwas weigem yyefjel bejtreut un n Heije

Scdmalz nidyt 3u idynell gebadien; es ijt Jelr darvauf 3u adten, oaj |te gang
hlnbu.n.
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