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Ghentizfe.
ober Obftiaften, wie von Bier oder Mild) hevgejtellt jnd. 3u
Feintaltialent wird ein Bujas von Sago, Reis, Giries, Brot,
sen Bierfaltihalen meiftens mit Schiarzbrot und Korinthen

Sultaninen, und den MildFaltichalen von Schivars- od. Weifbrot
mit Ginlagen von Beeremobjt bereifet. €2 perbleibt filr Die
Saudfran immer in dber Perjtellung ein grofer Spielvaum, nad

ben TWaren, die gerade zu Hauje jind.

Gemiife und FHactoffelfpeifen.

[. Gemilie.

Bur groferen Sdmadhaitiafeit und jum rajdern
Seidifodjen ber Gemiife.

i dbie Gemitle recht jdhmadbhaft au fodien und sugleid) ein
ichnellered @arwerden au befordern, twolle man folgenbdes beach-
tot. Soll das Gemiife mit Butter gefocht terden, fo gebe man
aur Griparnid derfelben die Haljte ber Butter ind fodhende TWai
fer, die anbdere Palfte ing Gemiife, wenn der Topf bom Feuer
genomnten ioird, wodurd) oer Puttergejhmacd ftarter bervortritt
und die Brithe ficdh mebhr rundet.

2. Sdwarzvurzeln.

PMan wirft die Wurzeln, jobald fie gereinigt jind, n Waijer,
iporin etivad Mebl qerithrt ':m Eiftg ijt; fie bebalten dadurd
ihre weife Farbe. un blandiert man fie in fodendem Wafjer,
atet fie ab fetst jie mit Flerfdhbriihe und Butter aufs Feuer und
(GRt fie in furger Briibe bei fpdterem Hingugeben oves Salzes,
wad nidt 3u viel jein darf, gar fodhen. lsdann madt man von
et borbandenen Briibe eine weife Butterfauce und zieht fie mit
Eigelb ab.

3. Rofenfoll.

Die griinen gejdlofjenen Rofen (Rnofpen) Iwerden abges
piliictt, die welfen Blatter nebit den harten Fnoten am Stiele ab-
aefdnitten, dody jo, daf bie fleinen Rofen ganj bleiben, in foden-
pent Waljer und Salz langiam qg r abgefodht unbd mit bem Scdaunt-
[Bffel auf einen Durdhidlag gelegt, damit fie nidht zerfallen. Dann
[t man Butter gelblidh) werden, ein wenig WMehl darin angie-
hen, trithrt etwasd Fleifhbriihe oder Wajjer, enig  Musfainuf
nebit einigen S§ornden Salz hingu und lagt das @emiife einige
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LANDESBIBLIOTHEK

Beit ded Kodjens 114

82 C. Gemiife und Sfartoffel{peifen.

Minuten zugedectt darin aieben obne ju rithren. Dasfelbe muf

eine anfehnliche Schiiffel bilden, [dmadbhaft, faftig und nidt
bretig gefocht fein.

Beit des Rodiens 34 Stunbe.

Geraucherte und qebratene Ddifenzunge, Sauciffen (MWiener
Wiiritchen), Kotelettes, feine Frifadellen, Plinfen mit Sdinfen
qefitllt ald Beilage.

4. Gprofjen von gritmem ober braunem Winterfohl.

Radpem derjelbe audgelejen und gemafden ift, wird er in
Biindchen gebunden, in Waifer 1nd Saly abgefodht und auf einen
Durdyidlaag aeleat, Die Faden terden alddbann mit dber Sdhere
purdigejdnitten und entfernt, die Biindden auf einer berfen
Gditffel angeriditet, mit feingeftogenem Biviebad und Musfats
nuf beftreut und eine joure Ererfouce dazu gereidht.

Man fann diefen Kobl aud wie Rojenfohl zubereiten und
nach Belieben etivad Effig daran geben. Bum Sodhen gebdrt bdie-
felbe Beit ie in Nr. 4.

Nandhfleifd, Frifadellen, Brativurit, gefiillte Salbabruff, Le-
ber, Mierenjdmitten, gebadene Eter, Riibrei und Eierfuden pafjen
dagzut.

2. Sdymalz- oder Butterfohl.

Die Blatter werden getwajden, auf einem Kiichenbrett fein
gefdnitten, tndem man eine Handboll feft sujammenbalt, nod
mal8 gefpiilt und in rveidhlidhem Waffer weidh abgefodit. Der un-
angenehme Gefdimad diefed Hobhld im wird bdadurd
entfernt, bak man ibn nach dem ¢ -:r"""r'n eine TWeile in Waffer
jebt. Alsbann wird er auf einen Durdidlag gejdiittet, mit dem
Schaumlsffel ftarf ausdgedriift und auf zweierlei Weife aubereitet.

Critend jdiviht man in einem Stitd Butter etiwad WMebl qelb,
gerriibrt e8 mit fohendem Wajfer, aibt Salz binzu, dmort dad
("*h'miii-‘ parin, rithrt beim Unridhten etwad Sabne durd und
richtet ed mit einem Sditfjeldhen abaefodhter Kartoffeln und belie-
bigem ;\_]Lmﬁ an. €3 pafien Sdjinfen, ‘lm].‘ln'l '1 dy, gebratene Qe-
ber, Bratiwourjt, Frifadellen und deraleichen daau.

Bweitens wird ein Stiiddien Sped gefodit und die Briibe aum

A

i¢

Sobl angetwendef, oder ed wird Waffer mit Jett und Salz aum
foden gebradt, Rartoffeln bi

nein gegeben und der abgefocdhte
fiobl darvauf gelegt. Sobald die Kartoffeln qar find, wird dad Ge-
miife, welded faftia gefodht jein mup, dur lnuf,. itt. Sollte bas-
felbe burch die RKartoffeln nidt Jamia gemtq getworden jein, fo
rithbre man 1—2 toh geriebene Sartoffeln durd, weldhed iibers
baupt bei fo gefocdhten Gemiifen ein vorziiglidez BVindemittel iit.

Stunbe.
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Eenite.

6. Spinat.

Der gut verlefene Spinat wivd in reidhlichem Waffer 33—
Male gewajden, was am beften in einem tiefen Gejdhive gejdebhen
fann, dann wird derfelbe, damit er jeine jdone griine Farbe be-
halte, nur 8—10 Vinuten in braufend Fodendem Wafjer mit Salz
offen abgefocht, joaleich in falted Wajjer getan, auf einen Durd)-
jchlag geichiittet, audgedriictt und fein gebadt. Darnach laft nman

! Butter, bod) nicht azu viel, gelb werden, dba der Spinat leicht u
fett wird, vithrt etwad Debl dazu, gibt nad) Belieben jehr wenig A

YBaffer, Fleijdbriibe oder WMild) nebjt Musfatnui und dad viel
leiht nodh feblende Salz dazu und [dpt den Spinat  Ddavin
aieben.

Bei einem feineren Efjen beleat man die Schitfjel mit in But-
ter gebratenen SWeibrotitreifchen unbd gibt Shiegeleier dagu, oder
man garniert jie mit hart gefohten, der inge nady in 8 Teile ge
fdnittenen Etern.

Beit der Bubereitung 15—34 Stunbde.

DOmeletted, Rotelettes, [ricandeau, Saucifjer (Miener
Wiicitdien), gebratene und gerauderte Ochjenzunge, Beignetd von
Xiid), Nierenjdnitten, Wiirftchen von Scdiveinefleifd), Plinfen mit
Shinfen gefitllt (AbBL, 1. MNr. 5) ald Beilagen.

7. Spinat auf jadiijde Aot

Man fodie den Spinat it aefalzenem Wajjer mit 1 Biwiebel

ab, Bade ihn mit einigen bon Haut und allen Graten bejreiten
Sardellen gang fein, lafje Wehl in gelbgemadyter Butter brau
nen, rithre jo viel Fleijchbriibe, ald nodtig ift Hingu, laffe Dden
Spinat darin gut durchfodien und garniere die angeridhtete Sdiif-

fel wie im Borhergehenden mit Eiern,

8. Gemiife von Spinat-Stengeln.

Samen aeichoijen und nicht mebr fite die
iefern bdie abgeftreiften und ivie Stiel-
gel cin jebr wobljchmedended Gemiiie.
ftarf audgebdriidt

Jit der Spinat
fiche au gebrauchen, |
mugd feingejdhnittenen (
. @3 roird dasdfelbe weid) gefodht, etivad gewiffert,
L und wie Blumentohl mit Sauce jerbiert.

) Beit der Bubereitung 1 Stunbe.

0

9, Gualijder- oder Jmmerwahrender-Spinat.

Die Blatter werden, jo lange fie weid find, abgefdnitten, tich-
tig getvajdhen, nad dem Ubfoden gewdfjert und itbrigend foie
Spinat aubereitet. Aud) fonnen diejelben Beilagen dagit gege-
bent werben.  Beit ded Kodend 1 Stunbde.

BLB BADISCHE :
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C. ®emiife und Rartoffelfpeifen.

10, Portulne.

E3 ird ein Stiid Butter gejdhmolzen, worin etwad gejtoie:
ner Swiebad ober geriebenes Weifbrot gelb gemadit wird, dann
werden die abgejdnittenen und gewajdenen Blatter ded Portu
lacg davin durdhgeidivist, jo viel Bouillon oder Wafjer ald ndtig
ift dagu gegeben und mit ehwad dider Sabhne oder einem Eibotter e
abgeriibrt,

Beit ded fodens faum 14 Stunve.

Man qibt gebratene oder gefodite Sartoffeln dagu. Veilagen
wie Spinat. Wudy fann man diejed Gemiife aum Garnieren
pont jeder Art Subpenfleiid) antvenden.

11, Gisfraunt.

Dad Gisfraut ijt ecine wunderjdone Bievpilonge des Gar-
tend und liefert zualeich ein feined [riiblingsgemiife. Die Blit-
ter jamt Stielen, o tveit dieje weidy find, werden nur eben abge-
focht, nidht gebactt, mit frijder Butter, worin ettvad geftogener
Siwiebad gelb gemadit wird, mit Salz und Musfatnup gejchmort
und nebjt gebratenen Kartoffeln angeridtet.

Seit bed Hodhensd wie ber Portulac.

Beilagen: gerauderter KLads, Beignetd von Fijd, Sau- i)
ciffen, (Wiener Wiirjtdien), Croquettes, Hotelettes, TWiirftdien von '
faltem Salbsbraten, Sommermourit, rober Sdinfen, Vlinfen mit
Sdhinfen gefiillt.

12, Pet-jar ober djinejijder Sohl.
Derfelbe wird wie Rofenfohl zubereitet, mit denjelben Bei-
lagen nebjt gebratenen Sartoffeln agegeben. o

13. Manaold ober romijder Kohl.

Linter Qen vielfarbigen Sorten bes Mangold ift der mit weip
lich griimen Bldttern der bejte. Derfelbe fann jowobl zu emem
feinen Glemitfen dienen, ald aud) fitr den gewobnliden Tijdy u-
bereitet werden. Die jungen iveiden Blatter fodht man 1w
Sbinat, dboch miifjen fie nach dem Abfochen gewdfjert werden. Sind
joldie aber nidht mebr zart, jo wird dagd Kraut von den Rippen
abgejtreift, lebtere werden diinn abgezogen, in fingerlange Stiide
gejdnitten, in gefalzenem fodbenden Waifer weidy gefocht und vte
Blumenfobl subereitet, oder aud) mit einer Jtart jamigen Sparael-
jauce gegejfen. Dad abgejtreifte Kraut wird abgefodt, gebadt,
mit Sartoffeln, Salz und etivad ausdgebratenem Sped nicdht 3u
itetf gefocht. Heit bed Hochend 1 Shunbde.

BLB BADISCHE =
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Gemitje.
Bum Mangold, wie Spinat aubereitet, fonnen die bei demfel-
fen bemerften Beilagen gegeben werden; wie Blumentobl ge-

focht, pajfen die Beilagen ivie zum PBlumentohl,

14, Nunfelritbenblatier.

Die NRunfelvitben gehoren zu der Gattung bead porbemerften
Manqold und fonnen bdie Pldatter auf gleiche Weife ju einem febr
wohljchmedenben Gemiife zubereitet werden, Dazn pakt jede
lage.

Reis

15, Mielde (Welle).

Diefelbe wird abgefodht, mit dem Shaumldffel auf dem
Durdyichlag ftart ausgedriidt und ibrer Bitterfeit wegen 1 Stunde
lang in falteg LWaijjer gejtellt. Gut audgedriidt, jdmort man fie
mit in Butter gelb gerworbenem Biviebad und Muztatnug, aud)

""" hinaufiigen, fedoch aud) wie
Spinat gubeveiten.
PBeilagen wie su Sauerampfer

Nr. 18,

16. Hederid).

Der Sederich wadijt im Frithjahr ald Unfraut in den Garten
und Feldern, ift jedod), jung aubereitet, ein jebr 3u empiehlendes
®emiife. Derjelbe wird wie Melde oder aud ipie Spinat gefodt.

G5 paffen dazu Beilagen aller vt i

Beit dez Kodensd 14 Stunde. '

17, Saucrampier.

S Die grogeren frijden Blatter erden pon den Stielen abge-
ftreift und legtere entfernt. Danad ird der Sauerampfer meb-
rere Mal in vollem Waifer gewajden und gefpitlt, dba er fjebr
feidht etad Sanbiged bebdlt, mit faltem Wajfer aufgejest uno vor
dem Soden, weil er fonjt 3u toeid) wird, auf einen Durchichlag
geichiittet. Nadibem die Giure in faltem Waffer audgeogen
und der Sauerampfer auf einer Durdicdlag gut abgelaufen und
mit et Sdhanmlofiel feit audgedriidt it fchivigt man Butter mit
geftogenem Swiebad, gibt ein paar Taffen fjiige Sabne obder
Milch, Salz uno Mustatnuf dagu unbd lapt denfelben darin
purdfochen. Die furge Britbhe muf jamig fein, darf nidt afferig
berbortreten. Die Sdhiiffel wird mit in Butter gebratenen TWeik:
brotitreifcen bedecdt.

Beit der Bubereitung Yo Stunbe.

Beilagen: Kotelettes, [unae, Raudhileijch, Leber,
jchnittchen, DOmelette von Fletjdyreften.

Nierens

¥ BADISCHE :
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LANDESBIBLIOTHEK

C. Gemiife unb SHartoffelfpeifen.

18, Frijde WMordeln mit Krebjen.

Neben WVordheln, die man nad) A Nr. 16 zubereitet, Fodt

man jugleidh Srvebje in fodendem Wajjer mit Salz gar, madht
bie Sdwdange aud den Sdalen und jdneidet die Scheren von
ver untern Seite auf. Dann qibt man geriebene Semmel, Ptus-
fatnug, Pieffer und Salz zu den WMordeln, jowie aud julekt bie
frebsihivange, legt dre Scheren ringd um die Sdhitffel umd rich
tet die WMordheln darin an.

19, Spargel zu fodjen.

Der Spargel wicd pom Kobf zum Fuke bin abgejdialt und
jo weit er hart ift, abgefchnitten: Defjer nodh gebt dad Abjdilen
anf folgende Weije: Wan jticht mit einem fpiken Meffer am
Fufe unter der diden Schale hinauf und nimmt jie vingdum ges
jdhalt, mit einem Wale weq. Bei einiger bung 1t man rajd
pamit fertig. Dann wicd der Spargel gewafden, in Biinbddhen
gebunden, in veidlich fodhendem LWajjer mit dem ndtigen Salj
maBig ftarf gefodt, weil jonjt die Kobfe zerfodhen. Nadpem er
weid) gemworden, werden die Biindden auf eine Dheijgemadhte
Sdiifjel gelegt, die Faden mit einer Sdhere durdhgejdhnitten und
entfernt und gierlid) angeridytet.

Pan gebe dazu eine Spargeliauce oder gejdmolzene Butter
und qgebacdte Dotter hart gefodhter Eier, docdh jeded bejonbders:
und als DBeilage Frifandeau, gebratene Habnden, Kalbsbraten,
gevaudjerten Ladyd, Sommerivurit, vohen Sddinfen, Riibrejer.

it der Spargel frijd) und did, jo bedarf er vom Soden an,
nuy _-J-_;:._'.-mm aber 1 Stunde. Derfelbe bleibt bis zum Anridten
im Wajjer. Epargelfopfe irifaffee, 1 cm lang abgejdmitten,
weroen m 14 Stunde

TS

20. Gejdymorter Sparael.

Pan jdnetde den Spargel gwetmal durd), lege die Ropfe
auriidf und fodie dad iibrige Halb gar ab, weil bdieje Stiidfe Ieidht
efivad Bittered haben; alsdbann laffe man [leiidbriibe mit einem
veidlicen Stiid Butter, wenig Musfat und etwad Salz foden,
gebe den jamtlideen Spargel hinein und Fode ibm lanajam iweid.
sturg bor bem Unvidten riibre man bdie Vritbe mit Gidottern
ab. a3 Spargelgemiife wird nun zierlid angerichtet, mit Sem-
melflofen garniert und die felr jamige Briibe dariiber gegoijen.
Beilagen rie oben, mit Ausdnahme der Rithreier.

o TIER N AP 1 o
sum Hoden 1—116 Stunde.

P

BadenWiirttemberg



Gemiife,

21, ©pargel mit Mohren.

Dierau nimmt man Halb Wurzeln, halb Spargel, okt erftere,
aut gereintgt und 1—2 mal durdhgejchnitten, etwa 14 Stunde
abfochen, bringt jie dann in quter, fochender FHleifchbriithe und
Putter mit den Wrrzeln aufs Feuer und verfabrt itbrigend gang
nadh pvorhergebhender Lorjdhrift.

Beilagen biejelben.

22. Hopjen.

Die ganz jungen Sproffen von Hopfen mwerden ausdgelefen,
in Feine Biindden gebunden und in Waffer und Salz gar ge-
Focit, alddbamm auf einen Durdiidhlag geleat, bie Faben mit dex
Sere durdaefdhnitten und entfernt. Dann werden diefelben
angerichtet 1und mit einer jauerlidhen Sauce 3. B. Eierfauce, Fu
Tiich gegeben.  Nudy bereitet man ihn wie die Sdiwatzivurzel
ober Brud-Spargel in weiBer Butterjauce.

Xit der Hopfen jung, Jo braucht er nur 14 Stunbde gum
TWeichiverden.

A3 Veilage: gebadene Fijche, Kotelettes, Rauddfleifd), Rithy

eier, Dmeletted bon HFletjdreften.

23. Simmelfofl. v

Derfelbe wird aut gewajden, gar gefodt, auf dem Durdyidlag
mit dem Shaumldifel ausgedriitt. Danady laffe man Butter
pher guted T[ett Hei iverden, etwad Miehl darin gelb jdhwiben,
made e8 mit fodiendem Wafjer au et jamigen, furzen Briibe
gebe Salz und ettvad Musfatnup und jdymore den Kobl
parin durd.

Ga werden Sartoffeln dazu gefodht und fann feded beliebige
Rleifdh dbozu gegeben terden.

NMudy fann der Siimmelfobl mit einem Stiiddien Sped ae-
Focit tverden. Pan bringt died eine MWeile vorher aufs Feuer,
aibt den nicht abgefochten Sobl lageniveife mit etwas Hafergrithe
und Saly durdftveut hingu und Fodt ibn weid und furg ein.

24, Riibjtiel (Stielmus).

Pon ben Blattern der jdnell ausdgejdhoifenen Riiben toied
Das junge Sraut abgejtreift, die Stengel tverden gut aemajden,
fein aefdmitten und weid) abgefodht, auf einen Durdyidlag ge-
fchitttet und mit dem Schaumloffel moali

i
it

T

t ftarf audgebdriictt.
Collte der Yiibjtie]l nicht aanz jung mebr jein und jdon efwasd
PBittered haben, fo jest man ibn nad) dem Abjdjiitten eine Beit-
lang ind Waffer. Dann wird gute Butter mit ehwad Mebhl

T BADISCHE =
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LANDESBIBLIOTHEK

C. ®emiife und Sartoffel{peifen.

purchgejchiotkt, frifche Mildh, etivad Musfatnup uno Sals, aud
nod ein Stiidden Butter dazu gegeben und der Mitbjtrel darin
eben burchgefoht. €in langered Sodjen bringt die Sauce zum
Gerinnen, auch darf dieje weder flar bervortreten, nody dad Ge-
miije emmem  Weehlbrer gleichen.

Solange der Ritbftiel noch jung ift, fann dorjelbe aud)y un-
abgejtreift flein gejchnitten und wie Spinat zubereitet tverden:
e8 liefert derjelbe dann ebenfalls ein feined und angenebmes Ge-

ne.

Beilagen: Stotelettes, Eafalopps, Frifadellen, gefodhter oder
rober Sdyinfen, Nievenjdnitten, TWiirftchen bon Sdyiweinefleiid
und dergleichen.

20, Dubijtiel mit Saxtoffeln filr einen gewobhnliden Tiid.

€2 wird ein Stiiddien geraudierter Sped oder anderesd
Sdeinefleifd) etiva 1 Stunde borher gefodt, Rartoffeln in bie
ithe getan, das Fleifdh nebjt bem iveid) abaefochten und ausd-
gedbriidten Miibftiel und Salz auf die Rartoffeln aelegt und bdies
alled red)t weid) gefocht. Dann wird dad Jleifdh Herausgenom-
nmen und pad Gemiije nad) Verbaltnid der Menge mit 1—3 rob
gertebenen Kartoffeln durdgeriibrt, mwodurdy ed redt famig twird
und gugleich einen jchonen Glang erbalt, dod) darf ed niht 3u
troden gefocht werden. Hat man etivad Mild) obder iibriggeblie-
bene Mhldjuppe fteben, fo fann man einige Tafien voll durd-
foden Taffen. it Briibe von Raud- oder Nofelfleiich Fann eben-
it das MR gefodit werden.

fallg fel

gerner fann man aud) ftatt Fleiidh darin au foden, gerdu
cherfen roben Sped jdeibemveife 3u Portionen §hneiden, in einer
Pfanne auf nidht u jtarfem Teuer aelblidh braten, von dem
ausgelaffenen Fett, fo viel ald nitig ift, zum Gemiife anenben
uno den Sped dazu geben. ift Died nicht allein jehr borteil-
Daft, jonbdern ed wird bon bielen pern aeqeffen.

26, Mairiiben.

Pan jdneidet die Riiben in grofe Wiirfel obder fdhmale
otretren, jegt e mit fodiender Fletjdhbrithe ober TWafjer, Butter
oder Fett und Saly aufs Feuer, 1t fie gar fodlen und qibt ein
menia Sartoffelimehl darvan.

Sind dbie Riiben aber etwas bitter, jo werden jie vorher balb
gar abgefocht. Man Fann fie nad) dem Abfochen andy wie RNiibitiel
ober Blumentohl jdhmoren: dann aber miifien fie weid abgefodt
jein. ©8 gebort dazu, je nadhdem fie aart find, 1o—1 Stunde.

BadenWiirttemberg



Genuife.

Sdipeine- oder Hammel-Koteletted 1und Bratourit als Bei-

lage.
Anmert Miben, ald ein wajjeciges Gemitfe, bebiicfen aum §

piel weniger Waifer, ald alle andern Gemiife, weahalb man Riid-
fiht bavauf mehmen muf.

97. Mairvitben mit Hamuteljleifd.

Das Sammelileiid wird in bievedige Ragout-Stiidden ze
teilt, qut qemajchen, mit nidt gu reidlibem Wajfer und Saly
audgejhdumt, nad) einer Stunde Sodens bie Briihe bdurd) ein
Sieb gegofien, bder Topf ausgewajden und Tleifcd) nebjt Brube
ieder gum Hoden gebracht. Dann  fanm man entieder daz Fleijd
in der Briibe pollends weid) werden lajfen und die Ritben, enn jie
ih nicht bitter find, unab
Feil der Sammelbriihe gar fodpen, indbem man nady BVelieben 3u
gleid) einige Fleine Kartoffeln davani legt: oder man jchiittet die
Ritben aum Hammelfleijd), fodt e3 gar und riditet ed gujamnien
an.  Daz Sammelfleijd) bedarf gwm Gariverden, ie nacdhdem ex
junag ober dlter ift, 2—2%% Stunden.

wefodht, andernfalld Dalb gar mit einem

jEL

28, Weifie Nitben mif Hammelfeulen auf wmedlenburgifde Art,

Das  Sammelfleijd wird- gut gemwajden, jovgfaltia abge
ihdwmt und gefocht. Wenn e8 beinahe peid) qeworden, iwerden
Ritben in vieredige langlicdhe Stiidden gefdmitten und, fall8 fie
wicht bitter jind, unabgefodht nebjt gejtoBenem Sitmmel in ein
Qippden gebunden, hingugetan und in ber Sletidbriibe weid ae
fodit. Dann werden die Riiben mit etmad Mebl, weldes in Fett
gefchioibt 1ft, gebumden gemacdit uno mit dem Hleifch angeriditet.

29, Weifie Ritben.

G

”Ln. Naddem die in Wiirfel gejcdhnittenen MRiiben blandhiert find,

erden fie in eine flache SKafferole, in mwelder man Bucfer und
Tett Bellgelb gebraunt bat, qelegt, mit Fleijchbrithe ein ienig
aufaefitllt und weicdh gefodt, refp. fo fura eingefodht, dafy die Mii-
ben gldngend glajiert fino.

907, Teltower Ritbdjen.

sWerden janber gefcdhalt und je nac Groge ihrer Gejtalt ge
jdmitten und in Viehlwaffer geleat mit etwas Gfjig, damit fie
biz zum Blandhieren nicht jdywars weroen. Nadidem fjie einiges
mal aufgefodht, werden fie abgejdiittet und pann behandelt ioie
bie Weikriiben, nur gans wenig aber mit Sletjdbriibe auffitllen
und gut glafieren.
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C. Gemitfe und Kartoffelipeifen.

30. Junge Wurzeln (Mbhren).

Die erjten Wurzeln tverden nur leidt gejdhrappt, find fie febr
jung, fo erden fie ftatt deffen mit einem groben Riidentude
itarf abgerieben, nicht durdhgeidhnitten, redhit rein gefpiilt, aber
nidt in Wajjer gelegt. Al3dann werden fie mit Fodendem Wais
fer, Butter und wenig Salz (fie tonnen fehr leid)t verjalzen ivers
pen) in furzer Briibe gar gefodht. Veim Anricdhten wird etwas
gebadte *Beterfilie durdjgefchentt, weil diefe durdid Loden ibre
griine Farbe verliert.

Aud) fann man ein Stid frijde Butter jhmelzen, die erften
LTurgeln mit etivad Buder bet dfterm Umriibren darin etiva gur
$ilfte weid) werden laffen (wobei das Feuer ober nidt ftart jein
parf) und dann etwad fodended Wafler und wenig Salz dazu
geben, womit man die Wurgeln vollends gar Fodhen IdRkt.

Sie werden ivie oben mit etiwas Reterfilie angerichtet.

Beit des fodhend 1 Stunde.

Beilagen: Sotelettes, gebratene Frifadelle, gebratene Sau-
ciffen (Wiener Wiirftdhen), gerduderte Sunage, gebratene RLeber,
Nievenjdnittchen.

31 Junge Wurgeln (Mohren) mit Grbjen,

Erjtere werben tvie borftebend angegeben, oder in Streifen,
oder aud) fein gewiirfelt gejhnitten, anfs Feuer agebracht. Damn
gibt man die audgebiiliten Grbfen dazu, nimmt von edem Ges
miife die Hilfte, und verfdabrt iibrigend twie bei pen TWurzeln.
Pian fann furg vor dem Anridten einige Semmelllofe Dhinein-
geben, twobei man danu aber fiir etimas mehr Briibe jorgen mup,
die mit einer Rleinigfeit Kartoffelmedl etwas gebunden gemacht

Man vermeide beim Soden ber Grbjen glajierte Topfe.

32. Junge Erbjen.

Man lagt in einem nidht glafierten Topfe Wailer mit reich-
lid) Butter fodjen, gibt die frijch ausgejchoteten Erbien teiliveife
nac) und nad) Hinein, wabrend man die Briihe jededmal mieber
fodjen lagt. Sie miiffen reicdhlidh Vrithe baben und vajd) fodhen;
ein 3u langjames, ebenfo ein au langes Stodhen ober ein lingeres
Pmitellen, nadjdem fie gar geworden, gibt den Grbjen einen jtars
ten Gejdmad. vy vor dem Inrichten tut man etivad Salz

_iL-t:uh nur wenig, weil Erbien, jowie audy Wurgeln, febr leidht
igen perpen

und tenn fie nidt Siige genug bhaben, ein
tuddien Suder hingu, riitbet fie dbarvauf mit feingehadtier BPeter
jilie und etiwagd mit Waffer angerubriem Rartoffelmehl bdurd.
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Eemiife.

PMan darf joldes aber nidht su reidlidh) anwenden, ein Teeloffel
poll reicht fchon fiir bier Perfonen bin. Aud) fann man ftatt des
Qartoffelmehls, jobald die Crbjen foden, etivad Me bl mit Butter
Fneten, ein S(OBden davon aufrollen und zu den Erbien Tegen.
G8 [oft fih diefes nach und nadh auf, madt die PBriihe etivad
famia und gibt dem Gemiife einen angenehmen Hejdymacd.

Dper man [dkt ein Stid BVutter zeraehen, jdhiittet die Erb-
fen hinein und [agt jie unter ofterem Umidpwenfen 14 Stunde
damit fhwiken. Nlsdann giegt man etivas fodendes TWaffer
bingu und verfdbrt weiter wie oben.

Ober man lakt die Grbien mit fodhendem Wajjer und Sals
gang ieicd) abfocdhen und jdywentt fie mit aehactter RPeterjilte und
mit reihlich Butter duvd).

] Die Schiiffel teild zu veraieven, teild dad Gemiife au berfeis
et nern, fann man die Grbjen mit Srebdidmanzen oder mit Beig-

netd bon Hijd garnieven.
1 il Reit dez Fodens ungefabr 1 Stunbde.
B A8 BVeilage: Gebratene Hibhnden (RKiiden), Kalbs-Kotelel- A

tes, Rlopps, Sommerourit, rober Sdhinfen, geraudperten Qads,

aebactener YMal, Seezungen, Barben ober Quappen.

Hnmerl. ie Grbien mitffen, wenn 1( nidy reine und Aroma
tifdie verlieren f{ollen, frifch fli iy aber furz bor
pem Sodien und in feinem porher ausgehiilft
erben.

33. Junge Grbjen mit Krebjen. Gin Stettiner Geridht.

Pean entidote junge Erbien, Ilajje Xleifchbrithe mit einem
Stitd Butter foden, und laffe fie darin feit sugededt ¥ wetch toer-
den. Bugleich fodhe man K
Silfte die abgefdhilten Sdy
Tisfe ferne bon der anberen Halfte nur die Fiipe
term Seibe, laffe aber die Sdhindnge, woraud ber Darm gezogen
worden ijt, audy die ’Et{‘--\‘rw -‘1\1'01{ inendiae Seite aufgefdnit-
ten ird, dbaran. Wenn bdie Erbjen beinabhe wetch find, gebe man
Salz, Mualatnup, Buder, ctinad in Butter \j,vuh:twin-ﬁ Piebl
daran, viibre zulet feingebadte Reterfilie und dasd Rrebsfletich
durdy, leqe die Qrebje um die Sdhiiffel, die Sdheven nad) augen,
und ridte bie Grbfen darin an.

ebie mit Salz agar, nehme bon ber
panse und dagd Scherenfleifd, ent:
und das raube un:

34. Sdoten (junge Grbjen) mit Stodfijd). Cin jadfijdes Gericht.

Die Grbien tverden in [leifchbriihe und Butter wetd) ges
focht dann wird ewad Mehl mit Butter qeld gei ichioikt und Dingu
qefiiat, auch daz notige Salz und bemnddit Stodfijd) nut
feingebadtter Peterfilie durchgeriibrt. Dasd Gemitfe darf nidt
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mit s langer Vriibe gefocht werden, da durc) BVeimifdung des

Stodfijdhea etimad Brithe entjtebt. Derjelbe tvird frith genug

subereitet, wie e3 -bet den Fifdhen Demerft worden, alsdann bon

Saut und Graten befreit, in Stiidden zerpfliidt, ein rveichlidhed

Stild Butter gelb gemadht, der Stodfijdy aut durdgerithed, ein

weniq warm gejtellt, aber nidht gejdmort, und danad mit ten
it

rbien pern

®ejcllidajtsqemitie von Alerler,

Tauben oder Habnden werden in vier FTeile gejdmitten, in
Rafier und Salz ausdgejdhdaumt, dann gibt man ein Stid But-
pad aejdhivittes Mebhl dazu und lagt jie langjam
fodbenn. Unterded i recht viel Sparael aut abgejdalt, ziweimal
durdhgejchnitten, l-l”(:l Bluntenfobl abaezogen, in Stiide gefdnii-
tert und beides in Maffer und Salz halb gar gefodht. Dann fdiiit-
tet man jolded m [.F ein &ieb und gibt ed zum villigen Garvers
den au den Tauben, nur mup man jorgen, daf die Stiide gan3
und anfebnlidy bleiben. Darauf fodit man Srebje in fodendem
Stunbe, bricht jie aud den Sdhalen und madht von den
Sdheren h A Nr. 24 Krebsbutter. Dad Fleifd) jdneidet man
an der Stelle, wo der Darm audgezogen worbden, glatt und Hadt
ben Abfall nebit dem Fleitfche ausd den Sderven redit fein, qgibt
hinaun ein Stiid sevvithrte Butter, in Waifer eingewerdhied und
usqedriictted Weikbrot, ein paar Eier, PMusfat und Salz. Hier-
mit [t man einige Srebdnajen und Fodit bdiefe mit Fleinen
Sletjch- oder Weikbrot-R16Kchen, wabrend dad Fletjdy nebjt dem
Blumentobhl in eine heife Schiijjel geordnet wird. Dann rithrt
man die Sauce mit einigen Eidottern ab, gibt ein wenig Ritre
nenfaft, die Srebaichipar und Kloke binein: ridhtet joldes ater
lich atber die Tauben an, garniert die Sdhiifiel rund Herunt mil
ven Srebsnafen und gibt die Srebsbutter daviiber Bin.

ter, Pustat, ety

=l

PWaffer

-1 i . [

Diefes Gemitje 1t aucdh obne $Kveble, weldhe dadfelbe Awan
femer, aber umjtandlicher maden, jebr au empfeblen. DMan
fann aur Berettung reidlich 2 Stunden redinen.

36. Hiahuden mit jungen Grbjen und Krebfen anzurvidten.

Wean jdawmt die Habhnden in Waijjer und Salz gut aus,
qibt ein Stud Butter Hinetn und lapt jie langjam reid) foden.
Renn die Brithe jdon ¢ aftig geworden, jest man in einem
anderen Topf ein _-sl-:lulu..-:--.- it Butter auf, jdiittet die ent
' Erbjen binein und lagt fie zugededt darin eine Weile
indem man fie wetlen durdiiibrt. Dann fiillt man
s Hithnerbouillon hingu; lakt jie weich fochen, viibrt etivad
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feingehactte Peteriilie durdy und macht die Brithe mit einigen
ithrt, jamig. 3u

Eibottern, die man mit einem Qpffel TWaifer
aleidh hat man Krebsnajen, Qloge und Krebsbutter nady der bor
lcmLhuan Suummer angefertigt, ridtet bdie Sabnden an, die
Erbjen rund herum, legt bie Qloke und Krebsidwinge in aierlis
der Orbnunga davauf, gibt m'rlw:hnttv':' saviiber hin und garniert
Sie ©diiffel mit den Krebsnaje

Reit bed fochend wie dasd lL“:il:'l_L‘ Hemiife.

Audererbien.

Zind die FJajern diefer Erbien gut abgezogen, jo iwerpen jie
tithtig gewajden, mit fochendem Taffer, Butter und Salz ge-
fodit und aulet mit gebacter B eteriilic und ehwad Kartoffelmebhl
purchaejchroentt.
Qeit pesd Kodens 1—17 Stunbe.
Raudfleijh, Bratwurit, gebratene
Xiidh paffen dazu.

Qeber uno gebadency

38a. Sparaelerbien.

Diefe nnen nur gang jung
Tafern rein abgesogen und oie @rbjen
find, wad 1—114 Stunde dauert, werden fie auf einen Durd)

ihlaq aefdhiittet und mit einer Spargel- oder fauerlichen Gier
fauce anr Tafel gebradit.

9([2 Beilage: rober Schinfen oder Sommeriourit, gerauder-
tor Nal, Soteletted, Frifandeau, Trifadelle, Niervenidnitten

und dergleiden.

aubereitet erden. Jadpent die
Sals weich abgefod)

38b. Buderjdoten gedampit.
Die jungen Sdx werden jauber abgefajert und geina
ihen, S¥n einer Kafjerole wird Butier sevgeben lafjen, die ©do
ten darauf getan uno mit Salz und Buder gefchwentt. Dan
dampft man fie gut augededt, unter ofterm Sdyventen gan
und bindet jie mit etwas Butter und Peebhl.

13 eid)

39. ($rofe- ober Didebohuen.

Pan nehme die Vobnen tveid), aber nicht grajig, enterne
ipenn man die Sdiifjel redht fein baben ill, die griingelben
§ibpfe, Foche bie Bobnen, obhne fie au wajden, in veidlid brau-
fond Fochendem TWaffer, bei forgfaltigem Schaumen nidt zugededt
ihnell, dody vollig weid), auch Sann, wenn jie geddmpfit erei
fjollen. @8 ift eine gang irrige Peinung, daf die Bobnen A1

Dampfen nodh weicher tviirden. BQulept gebe man bdad Sal3
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hingu, fdittte fie auf einen irdbenen Durd)idlag, fodendes Waf-

fer daritber bin und dece fie fdhnell zu, wodburd) fie weif bletben;

iedodh mup man jorgen, dah fie vecht beiB gebalten iverben. Bor
dem Unridten werden fie mit veidhlid)y Butter und Peterfilte ge-
dlinjtet, ober bein Anridten mH- gejdmolzener Butter und Pe-
terfilie fodend Heif iibergoffen oder bdiefe dazu gereicht.

Beit dbed Qochensd 1 -,:hmb-v_

Gefodhter Sdyinfen, Halber Kopf, Sdhveinetoteletted, Vaud)-
fped find die Dbeliebteften DBeilagen.

Anmerkl J[In Fdalen, wo man bie Bohnen befonberd iweil au haben
witnjdt, giege man beim bloden reidlidh frifdhe Dld) BHingu.
Tut man fie aum Abfochen ing TWafier, bebor ed bollftandig Todt,
ober ift bag® Feuer au fdwad), ald daf fie wieder rafd zum §Ko-
dhen fomuen, jo bleiben fie Bart und iwiirben fjie nod) jo lange
pefocht. Dasfelbe ift ber Fall, twenn man fie in glafierten Topfen
fodht.

40, Auf andere Art.

-"‘"ud‘ wird in Wiirfel gejdnitten, langjam ausgebraten, da-
it 2 Tett etnen guten Gejdymad bebalte, ein Stitdchen But-
ter Dml. gegeben und etiwvad Mebl darin gelb gefdivibt. Dam
titd fodiendes Waijer und dad nitiqge Salz binzu geriibrt und
die teid) abgefochten Vohnen nady Belicben mit gehadter *Pe-
terfilie odber Bobnenfraut in furger Brithe leicht gejdymort, wobei
fie toeber gerfodjen nocdy enfzivei geriibrt toerden diirfen. ud
fann  man  biergu Spedideiben (5. Riibjtiel mit Kartofieln
Nr. 26) gelb braten, mit dem igelaffenen Fett die Vobnen
pitnften und bdie Schetben be
er ed ith ein Stiick
gefitllt, n einem anberen I
Mehl darin gejdhmitt dbri
oben mit dbem Sped angeridhtet.

aus

Shed gefodht, bad Fett ab
fochend Deif uu]n-.u[!i_. etivas
bagu geriithrt, die BVobhnen ivie

41, Sohlrabi auf der Grde.

Werden nach Belieben entweber in  feine Streifen ober
Schetben pejdhnitten, wo 1 entfernt tetroen

bet alle barten |
miiffenn, und weicdh abgefodht. 98dann wird ehwvad BVutter und
Mebl gejdwikt, nad <"\"--‘icl'.=.n-.n-f frijche Mildy ober Fleifchbriibe,
Musfatnul und Sali 2

geben und darin qut gefdmort. Sind
die §tobhlrabt nod 1.L.-|I 11 jo werben die Herabldtter fein ge-
f{ditten, ebenfalls, .r;|‘=;u" allein, abgefodit, wmit Butter und
eyleijdhbritbe durdhgeidiwentt und die Blumenfobl angericdh-
teten Soblvabt bamit garniert. Sind die Blitter nidht mebr zavt
genug, jo lege man Sauciffen (Wiener Wiirftchen) ober Kalbs-

i
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Gentitje.

brieadienicheiben hernm und qebe RNotelettes, Frifandeau, Rou-
[aden oder RKloppd bdazu.
PMan Fann daber auf 16 Stunde vedmen.
Anmeri Die bHlaven Nohlrabi find ben weifen boragugiehen, fie jind
milber unb werben nidht fo leidht Holaig, Ivie die weifen.

42, ®efitllte Kohlvabi, eine Mitteljdyiifjel.

Die Koblvabi werben redit rund gefdalt, eine Sdyeibe bavon
abgefdnitten, erftere mit einem Ausitedher becherartig audgehhlt
und Jamt den abgeidnittenen Sdeiben in fodendem und gejal-
senem Walfer ein twenig abgefoht. Dann fiilllt man jeden Be-
dher mit einer guten, nidit zu jteifen Ralbfleijd-Farce, bindet die
Siheiben ald Dedel darauf und fest fie, den Dedel nad) oben, in
einen fladhen Topf neber einander, gibt fo biel fochende Fleijd-
briibe und ein reichlich Stiict Butter, aud) wenn der Fleijdhbriihe
Saly feblt, foldied dazu (die Koblrabi miiffen damit bebedt fein),
und lakt fie Hierin gor Fochen. Veim Anrichten fegt man fjie bor
jidbtig auf eine Sdiiffel, jdmeidet die Fdden mit einer Sdjere
ab, tiibrt etwad Savtoffelmehl an die Brithe, gibt ein wenig
ineiBen MWein, nad) Belieben Krebsbutter und einige Jitronen-
jheiben bingu, riibrt fie mit einigen Eidbottern ab und ridytet jie
ither die Koblvabt an.

Man fann aur Berettung diefed Gerichtd wobl zwer Stun-
ven annebnien,.

43a, Blumenkohl,

Dan ziehe die Stengel des Blumenfohld gqut ab, nehme oie
fleinen VBldtter heraus, lajie aber die SKopfe jo viel ald mdglid)
aang und lege fie ind Wajjer mit etiwad Salz und Ejjig, damit,
wenn etiva noc eine Raupe darin verftedt warve, jolche beraus-
Fommt. Edann tivd derjelbe in Fodjendem Waffer und Salz
langiam gefodht und aum 2Ablaufen vorfidhtig mit einem Schaumn-
[Bffel auf den Durdhichlag gelegt, um bdie Kopiden anjehnlic) Fu
erhalten, und dann jdnell gugededt. BVemm Anviditen mwerden
diefe fo gelegt, dak die Blume aufiwdrts jteht und dann wird eme
Sabnejace darviiber gegeben, wobei aber erit dbag nod) heraus-
gelanfene Wafjer entfernt werden mus.

ud fann man ibn, wenn er jdon angericdhtet ift, mit
Semmelbrifel, agebacdtes i und Peterjilie beftreven und mit
brauner Butter abjdmalzen.

MWenn der Blumenfobl nicht gerade fdyon iweil jein durjie,
jo ricdite man ihn in eine mif Butter beftrichene paijende Gratin-
jthale an, iibergieRt banm den Blumenfohl mit einer guten Rabhm-
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fauce, jtreut noch geriebenen Parmejanfdje darauf und badt ihn
im Ofen i (

Sauciiien (Fiener Witrftdhen), Od)jenzunge, rober Sdin-
fen, gebratene Siicfen, gefiillte Ralbsbrujt, gerdudierter Rad)3,
Trifandean, Croguetted a la mode ober Nieren-Croquettes,
Wiiritdhen pon Sdeinefleijd als Beilage.

Reit ded Kochend 114 Stunbe.

43b. Gratinierter Blumentohl.

MPan ordnet den Blumentohl wie oben angegeben in eine
®ratinichale, betrdufelt ibn mit Bitronenjaft und gieht darviiber
orei mit Vil oder Rabm geridhlagene Gier, beftreut ibm muit
Parmefantije und Stiidden rvober Butter und gratiniert ibn
im beifien Ofen oder glitbendem Eifen.

ta, Artijdinden,

abaefchnitten, die barten Blatter
g Moube von dem Bleibenden abgepult, und
e TWeile in faltes Wajjer gelegt. Nadidbem jie unges
tunden in gejalzenem LWajfer abgetodht find, nimmt
und gibt die angervidhteten Artijdoden

Nerpen furg

01 1y
HNimen,

egaen

aiee gur Tafel.
Blumentobhl.

44h, Metifjdoden (andersd).

ie Actijhoden jauber gepust find, werden fie in
Qitroneniaft blandiert, dbann in falted Wajjer ge-
man fie in eine Vraife und [aht fie big zum

Tachbem

Zalzmwafjer
legt. Dann
Werdyverden

tun leat
ichon an und
lienifchen braunen

Abtropfen n||1 ein Tud), vidhtet jie

ben mit einer Mabmiauce oder ita-

£, Mais als Gemitfe.

%

Man mimmt hierau den Maid, wenn die Korner villig ans:
aebildet, aber nodh weify und gang weid) find, entfernt bie Vlat-
ter, fodht die Kolben in und wenig Salz und aibt fie gang
betk aur Tafel, wo man fie alddann mit friicher Butter beftreidht

und die o

veripeift.

. g Sdywaben werden bdie Stolben, mnaddem fie abgefochi
jind, ber Xa nad jdnitten und auf dem NRoft gebra-
en, indem man fie i perholt mut frifcher Butter beftreiht und
recht Deth auftragt.
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46. Snlnt- ober Spargelbohnen. Ne, 1.

Borab jer bemetft, dag bielleidt fein Gemiitfe Jo jehr dazu
genetgt fein modite, jdhadlide Dinfte aud der Luft aufzunehmen,
ald Bohnen, wedhalb mande e vermeiden, fie zu geniegen. Um
denfelben dasd Nadhtetlige 3u benebmen, ift anzuraten, jorwobhl die
Salatbohnen, ald aud) die Sdnittbohnen, naddem fie, wie ivei-
er bemerft, abgefajert, mit warmem Wa 11 t tiditig zwijden den
Sanden zu reiben, fie dann mit frijdem Wajfer zu wajden und
mit etwad Waffer zu iibergieBen.

m bdie unangenehmen Fajern geborig zu entfernen, mup
bas qfl‘fﬂfi‘t'n per Bobnen nach beiden Seiten bon oben nady unten
und mwieder bon unten nad oben hin geidhehen. Dann werden fie
teilweife in jtarf fodended Waffer gefchiittet, wobet joldhes jebes-
mal aubotr ivieder fodjen mup. Dad Salz gebe man erft dann
bingu, wenn die Bobnen {dhon mebr ald zur Haljte weidh gemwor-
pent find, lafje fie hievaui vollig weich Fodhen und {diitte jie zum
Ablaufen auf einen jauberen Durdjdlag. Pan gebe fie, voll-
ftanbig Dei, mit einer fauren Cierjauce oder der warmen
Sabnefauce zur Tafel. Hud) fann man Wafjer mit etivad Eifig,
veidhlich Butter und febr wenig Mebl, zujammen Falt 1‘111‘11-“1‘.1.‘.1.
unter beftandigem Mithren zum Koden gebradit, aud) Butter mit
Eifig be rmifchit, beig gemadit, dazu geben.

Dber bdie aLnI‘lmE‘!'n Bohnen mit Butter und etivad ge-
{Divigtem Mebhl, wenig Wajjer und Peterfilie jdHmoren. Beim
Anrichten fann man bdie Bobhnen mit einem Lranz von Diinjt-
Siiebeln verjeben.

Beit de3 Rodend 114—11%6 Stunbde. Sollten die Bobnen
etiva8 frither teid) fein, jo fann man jie bis zum Anridten n
der fodjenden Briibe fteben Iaffen.

Beilagen: frifde Heringe, roher und gefodter Sdinken,
Sdiveine-Rotelettes, Saucifien (Wiener Wiirftden), gebratens
grifadellen, Sdhinfenfdnittdhen und dergleichen.

47, Bred)-Salatbohnen, Nr. 2.

Man richte fidh beim Abfafern, Wajdien und Abfochen nad
bothbergebender Nummer. Dann werden jie mit der warmen
Sabnejauce durdygejdmort, ober L‘[[I‘ :;:nutnm dazugegeben.

Beilagen ivie bei Salat- oder Spargelbohnen,

48. Sdnittbohnen. Ne. 3.
Diejelben werden fein, aber moglichit lang gejdnitten, auf
pem Durdfidlag gewajden, mit fodendem Waffer, Butter odet

gutem f}vt‘ nicht 3u viel Salz und einem _-‘nm{hn Butter in
i#-Sdnelber, # b
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Mebl gemwdlat, rajdh weidh gefodht. Lor dem Anridhten Itlvirh feins
gebactte Peterfilie bdurchgeriibrt. Bum SKoden gebort etiwa
1 Stunde.

Beilagen wie bei Salatbohnen.

49, Gdnittbohunen auf medlenburgijde Art zu foden, Nr. 4.

90te im vorbergebenden abgefafert, getwajden und gejdnit-
ten, fee man fie mit fochendem LWafjer und Fleijdhbriihe nebit
Butter und Saly aufs Fewer und lakt fie reid) foden. Vor dem
nridhten qibt man reichlich feingebadte Peterfilie und Pieffer-
fraut, und je nad)y BVerbiltnid bder Portion ded Gemiifes 1—3
Qoffel Peehl, mit Briihe ober Waffer gerriibri, hingu, lakt die
Bohnen damit gehorig durdfoden und ridtet fie an. Dad WMebl
muf jelbjtredend nady der Quantitat bder Briibe -eingeridhtet
erden.

50. Sdinittbohnen mit Mildy 3u Fodjen. Desgleidien. NRr. 5.

Die  nad vorbergebender Angabe borgerichteten Bobnen
werden mit fodendem TWaffer abgefodht und abgegoffen, WMild),
Salg und Butter hingugetan und weid) gefodht. BVor dem AUn-
richten fiigt man feingebadte Peterfilie und Pfefferfraut hingu,
jorote audy mit Sabhne zerriibrted Pehl (zu 14 RQiter 1 Loffel
poll), jdywentt die Bobnen bdamit dburd) und [aft fie gut durd-
fodyen. -

o1. Madlefe (Blindhuhn), ein weftialifdes Nationalgeridt.

€8 ird ein Stiidden Sdinfen ober Sped porber gefodit,
griine Bohnen, welde fdon etwad dlter jein Eonnen, tidtig ge-
wajden und auf einem Riidenbrettdien flein gejdmitten, ausge-
jdotete weike Bohnen bingu getan, reidlich balb jo piel gelbe
‘I.Lllur_ar[n alg griine Bohnen in Fleine Wiicfel gefdnitten, alled ge- _
ipult und teilweife bei jede8maligem Durchfoden zu dem Sdin-
fu“ll gegeben. Hat man Birnen, fo gibt man einige gejdilte, in
Biertel gefdnittene und wenn bad Gemiife beinabe gar ijft, Nars
toffeln mit bem nbtigen Salz, nebit gefchilten, in Stiiden ge-
fdnittenen ¥pfeln hingu und [aft e3 weid) foden. Darauf wird
dad Stiid Sdinfen herausdgenommen, etiwad Pfeffer und Wehl
mit wenig Waffer angeriibrt Hingugefiigt und das Gemiife bda-
mit ourdygeidpventt. Blindbubn mup redt jamig und jaftig ge-
T_nci'ut ij.":tr und pon den Yipfeln nur einen etwad jauerlichen @e- '
fdmad erbalten. Wenn man 3u mwenig dpfel oder Feine Dinau-

fiigen fann, jo wird das Mebl mit Gifia angeriibet.
Sett des Sodens 2—214 Stunde. | W
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Gemiije.

52. Wirfing. ¢
Die duperen Blatter tverden entfernt, dann jdneidet man
dent Qopf durdh, nimmt den PHeraitengel und die diden Rippen
aud den Blattern und jdhneidet das iibrige ded Sobfed in bhalbe
bandgrofe Stiidfe. INadidem erden diefe getvajden und h bol-
fem, fodhendbem Taffer mit Sals bei rajdlem Feuer gar abge-
fodt, auf einem Durdhjdlag fodhendes Waffer dariiber gegoijen,
ausgedriidt und mit Fletjdbrithe, Musfatnup und reicdlich But-
ter gefdmort. Beit ded Kodens 1 Stunbde.
Beilagen: gebratene Enten, Ochfenbraten, Rotelettes, Tinrft-
den bon Sdhiveinefleifdh, fiir gewdbnlidy audy ein Stiid Subpen-

fletjch.
53. Gnte in Wirfing.

Der Wirfing wird in 2—3 Tetle gefdnitten, die diden Abern
ausqeldft, jedoch miiffen die Stiide gans bleiben. AlSbann wird
et aetajhen und auf einen Durd)idlag getan. Unterded lapt
man eine Gnte in Butter gelbbraun braten, leat einige Sped-
icheiben darunter, gibt 2 Taffen MWafjfer und Dden §obl, dodh o,
baf bie Qopfe nidht ausdeinander fallen gu oer Gnte, ftreut
ihichtiveife nicht au biel Salz dagwijdhen, dectt den Topf feit
su und laBt beided bei gelindbem gFeuer etima 114—2 Stunden
weidh dampfen. Beim Aufaeben iird die Ente mitten in pie
Shiiffel geleat und mit dem Sohl garniert.

Wil man fie nicht im Wirfing fodhen, fo fann man dad e-
miife aud mit Bratenbriibe aubereiten und bdbie Ente gebraten
pazu geben. Nod) ift su bemerfen, daf diefer Robl febr leicht au
berfalzen iit.

54. Noter Kohl.

Man entferne die duberen Blatter nebft den ftarfiten Rip-
pen und fdmeide den $obl in feine mdgalidit lange Streifchen.
Dann [afie man fo viel Waffer, daf der Fobl nidht vollig bededt
ifit, fochen. aebe Joaleich feined Fett von gebratenen Enten, Brat-
tourft und dergleidhen ober gute Butter dazu, fue den Stobl, der
iedboch nicht gewajden fein darf, teiliveife hinein, nebjt dem noti-
aen Saly (dodh ia nicht au reidlidh), aud) etwad wenig gejtofene
Nelfen, und lafie ibn vajd) und eine halbe Stunbe lang offen fo-
den, wodurd er arditenteild feine blihende Cigenidaft verliert.
Mebr nod it died der [Jall, wenn je nady Verhdltnis der Por-
tion 2—38 fleingefdmittene Siwiebeln in den Topj getan werden.
ehe der §tobl hinein fommt. Aud fann man 14 Stunde bor dem
Weidpverden einige halb durdgeidmittene faure dpfel bingu-
fiigen und diefe, um fie au firben, mit Soblbriibe iibergiegen und
bie Sdhiiffel damit aarnieren: bdody ift hierbet zu bemerfen, daf

/i
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100 C. Gemiife und Rartoffelipeijen.

dadurd basd Bldhende des fobld verjtarft wird. Bor bdem An-
richten aebe man etivad Gijig, ein Stiid Buder und nady Belieben
{ ®lad roten TWein 3u ‘\c' LIll iefochten Brithe des KHobls, Jdhwente
ifn einige Pale damit durd), ohne ihn nur im mindejten au aers
riibreit. Der Sobl mufy vedt jaftia, jauerlid), gar, aber nidt zer
focht ein. auch barf feine Brithe barunter jteben.

Beilagen: Dirbebraten, gedimpite Salbarippen, gebratene
Ddjenzunge, Hrifadellen, Cauciffen (Wiener Wiirjtchen) oder
Rratourit, Rollen, Sdyweinsdbraten, Sauerbraten, qefiillte
Shweinsdrippe. 51*0.1 leterer [aRt man jedenfalls bdie pfel im
.L'i:!hl toeq.

Deit bed Fodend 1 Stunde.

55. Gedambpfiter weifier Kohl.
ird gefc h.n“m und aubereitet ivie roter Kobhl; bdod) qibt
man f'll'-'TI n daau, E'f aber, wenn man bten Gejdmad
1
o

{1ebt, aen Stiimmel, Iagenmeije durdgefjtreut, darin foden.
Sn G lung bon Ypfe aibt man zulett ein wenig Wiebhl
mit Ejji ( hingzu, :mm'[t ber §obl etivad famig iverde
und einen jouerliden Gejdymad erhalte. Derfelbe darf nidht au
n gefod)t und dann mit Wiehl perdidt werbden.

paffen, ioie fie aud) fein mogen.

fodiend wie roter Koll.

56. Weifier Sohl (Weififraunt).

auieren qriinen Blatter ded SHobhlfobfed
in ber Mitte durd), den Hetse
ippen heraud und den Kobl in groke,
che in reichlichem fiarf fodiendem

fdneibet man
ebit ben grober
, inaenbe [c
Waffer h 10, 15 Minuten offen abaefodit verden.
Dann legt man ihn auf einen Durdidlag, Gkt p'i‘vn~:- TWaffer
foden, pibt einen Teil Butter, Brat- oder Nierenfett und bdie
$alfte ded notigen & hingu, legt ben fobl Hinein, ftreut da2

C ni.‘hi au piel, legt audy eintge
ibn, feft augededt, ganj erd
attfgenommen icd, jo
m:.h hu:"- berjelbe obne ieitered
itfefdhiifiel geleat tverden. uf
vohljchmedended und anjehn-

edarf es
mit dbem Sdhaumlsfy
Art qefodit i
Gericht.

pambpfen.
|
[
:

piefe

Sotelettes,

DA T i s . a oy KOSl o A oy P =g :
cetlagen:  Suppenfletjd, Frifadellen, Sdyven
outft und dergleidhen.




Gemiife.

07. Weifier Kohl mit Rindfleijd) gefodt.

Gin Stiid qut durdgewadijened Rindfleifd wird mit etivasd
Saly gefhanmt und 2 Stunden lang ziemlid Fury eingefodt.
Alsdbann giet man bdie Vriihe durd) ein Haarfieb, und nadidem
fie twieder auf dad Fleifd) gegoffen, wird ber Kobl, welder mwie
in poriger MNummer abgefodt ift, hinzugetan, dad nod) fehlende
Salz dariiber geftreut und mit dem Fleifh und einigen ¥leinen
Sartoffeln, bie fpater dazugegeben werden, bollig gar gefodht.

b8. CSogenaunter jomofer Jagerfohl.

Der weiBe Sobl wird wie voter Kohl fein gejdabt oder ge-
fhnitten und eine bdicfe, jaure Spedjauce mit Pieffer gewiivst
aefodit, wozu man auf jede Perjon etiva 30 Gr. biden Sped und
reichlich 146 Eilofel feined Mebl redhinen fann. Darnad) felt man
recht flar gewafdene Sartoffeln in einem nicht 3u weitem Topfe,
nicht aanz mit Majfer bedbedt, und etivad Salz aufd Feuer, fut,
wenn fie ftarf Focdhen, den Fobl gleidhmakig nady den Seiten etivas
hober barauf, ftreut dad nody fehlende Salz bdariiber, bededt den-
jelben mit der Spediauce und fodt ihn, feft perfdloffen, bid man
alaubt, daf die Kartoffeln weid) jein werben. AlBdann fiebt man
einmal nady und folten jie ganz weidy fein, aber nod) zu reid:-
[ich Brithe Haben, fo laft man joldhe bei rajdem Feuer offen fo
piel al8 notig perdambfen. Nun wird der Fobl gut umgeriihrt
— bder redit gebunden und ganz faftig fein und angenehm nad
Cifia umd Salz, etimwad pifant nady Pleffer jdmeden mup — und
fogleidh mit einer reidiliden Sdhiiffel delifater Bratmurft jur Ta-
fel gebradht. SQdngered ©tehen Benmimmt dbem Fohl feinen e-
fhmad nidt, obgleidy derfelbe fogleidh angeridhtet, vorzuziehen ift.

b2,

59, Weiffraut (weifter Kohl) mit Hammelfleifd)
auf medlenburatide Act.

Dad Hammelfletidh wird in bieredige StHidden gebauen
qut gemwajdien, falld ¢3 blutiq wdre, gewaffert, mit Salz gebbrig
gefdhaumt und, je nadhdem ed jung oder dlter ijt, 1—114 Stunde
qgefocht. lnterded werben bie Roblfdpfe bon den duferen Blat-
fern und dem Stengel Dbefreit, in bier Teile gefdnits
tet, etwa 14 DBiertelftunde in fodendbem Waffer abges-
Focht unbd ftarf oausgedriidt. Dann  belegt man Hen Topf
mit biinnen Spedidieiben, [eat darauf eine R[age Kobl, bie
runde Seite nady unten, davauf einige Stitde Fleifd, ftreut Sala,
aefdhnittene Jiiebeln, Kerbel, geftohenen Pfeffer und etivad Nel-
fer hm'i'[hct., L.qi tpieber Sobl und Fleijd) darauf und fabrt
abmedyjelnd fort, 618 Kobl den Shluf madt. it died qefdhehen,
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102 C. ®emiife und RKartoffelipeifen

fo fiillt man die vom Bodenjap abgegojjene .{mmluci'[[utl'mlu‘i‘ii;_u
hingu und [aft ¢5 etima 1 'Eil nbe furz einfodben. Beim Unridy-
ten wird das Gericht auf eine Sdhiiffel geftiirat \m“s nady dem
Ibnehmen bed Speds aur Tafel gegeben.

60. Gefitlliter SohlEopf.

Man nimmt aiemlid) diel grofe Blatter vbon iweifem Sobl
und fodt jie 10 PMinuten ab, legt aldbann ein faubered Tellers
tudh in eten Durdidilag und die Blatter, aud denen man pie
diden Rippen gejdmitten, ziemlidy did barin rund Derum; bier-
iiber cine [arce A Nr. 10, bann wieder Roblbldtter und jo fort-
gefahren, bid bie Figur eined aroBen Koblfobfes entftanden 1jt.
Dann wird dagd Tud) mit einem Bindfaden gugebunden und der
0Bl in Fleifdbriibe, — in Grmangelung in jdwad) gefalzenem
MWafjer womit er eben bededt fein mufp, redit fejt zugededt,
pollig toeid) aefocht. Beim Anridten nimmt man ihn jorgfdltig
aus dem Tude, leat ibn auf die Sdhiiffel, qibt bon folgender
Ariibe etwad bariiber und reidht die iibrige bagu. a

Sierau jdhwitt man reidlich Butter und WMell gelb, riibrt von i
ber Trdftigen Qoblbrithe jo viel ald notig dagu, wiirgt fie mit
Muskat und Bitronenjdheiben und riibrt fie mit einigen Ei-
boftern ab.

Diefed Geridit muf bolle 2 Stunden foden und ivird ohne

[ Beilage gegeben.
61. Medlenburgijder WintexrFohl.

Dierau ird eine nmcc gemacht bon 14 Pfund feingebadiem
Sweinefletjd, 65 Gr. Butter, 100 Gr. abg gefdhaltem, in faltem
S&affer ausgebdriidten Weikbrot, 2 Ciern, Salz, Mustat und Bi-
tronenjdale. "{11.1'0%‘11 nebme man grofe Blatter von Weiktobl,
madje fie durd Abfodien etiwad gejdhmeidig und jdnetde die Rip-
pen heraus. Dann lege man die Blatter, eind jur Halfte aufd
andere, auf ein Riidenbrett oder eine flade Sdiiffel, beftreide
fie etnen @trobhalm did mit der bemerften Farce, fdlage die
Enden nad) mmwendig heritber und m]h bag ganaze jo auf, dal ed
bie Jorm einer Wurit erhalt. Mit einem Fadben umiidelt, lajje
man diefe etiva 1 Stunbde in Fletfdbriih

Y

be, Butter und Musiat
fochen und ridite nad) dem Abjdmeiden der [Fabden bdie giemlid
furg eingefodite Sauce, mit ettoad Kartoffelmedbl jamig gemadt,
baritber an. Einige geben aud) etivad Buder zur Sauce.

62. Gedbampiter Sellerie.
Solder wird, naddem er gut gereinigt, in 4—8 Teile ge-
jdnitten, abgefodit und tn fraftiger Bouillon, Butter, Salz und
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Mustfatnupg dburdhgedampit. Nud) wicd etivad Bratenfauce bhin-
sugefet und, damif der Sellerie eine gelb-braunliche Farbe be-
fommt, bie Brithe aulehit mit etivad in Butter braun gemachtem
PMebl jamig gemadt.

Beit besd Kodiens 114 Stunbe,

Beilagen: Gefiillte Salbdbrujt, gedampfte Kalbdrippen,
Miirbebraten, Rouladen, gebadene Salbsmidder, feine Frifadel-
len, gebratene Lchfengunge, BVratwurit, Croquetted a la mode,
Sotelettes aller Art.

63a. ®ecfitllter Sellerie, eine Mitteljdhifiel.

Bird tte gefiillter Soblrabi, dod) obne RKrebsbuiter, zube-
reitet,

63b, Gnalijdier Selleric.

Die Stengel bon der englifdlen Sellerie twerden gepuit und
abgefabelt, gewajden und blandjert. Hernad) in einer iweiken
Braife gedampft, Alsdann, wenn fie weid), aufein Sieb gum Ab-
o tropfen gelegt und in einer Gemiitfejdale {dhon ber Lange nad)

angerichtet. Man fann icgend eine tpeife oder braune Sauce dazu
(R ]_n.‘ roieren.

64. Johanniglaud) zu foden. Gin Hejfijdes Geridt.

Die Bipiebeln werben gereinigt, bid au ben griinen Bldttern
abgejdnitten und getwajden, barnad) mit fodender Fleijdbriibe,
SGuppenfett, einem Stidden Butter und Salz etiva 1 Stunbde
gefodht. Jn der Halfte diefer Beit gibt man Mofinen und vor
pem Inrichten geftofenen Siviebad oder etivad Piebl, ein venig
Eiiig und Buder hinzu. €8 wird died Gemiije nebit Kartoffeln
mit Suppenfleifd gegeben; iibrigend pafien aud) andere fleine
Beilagen dagit.

65. Giedbampite Swiecheln.

Bmwiebeln von mittlerer Groke werden abgejdhalt, in Fraftiger
Britbe, Butter, Musfatbliite, Salz, two mbalich in einem irdenen
Kodygefdhire, gar gefodt, weldes 1 bi3 114 Stunbde dauert. Nad)
Belieben fann aud) etwas Bitronenfaft dozugegeben werden.

Betlag

v en: Eafalopps, Soteletted, gebratene Bunge, gebadene
Aeber, jaure Rollen, Bratourit.

Diegd Fericdht fann aud) jum Subpentijdh gegeben twerbden.
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C. Gemitfe und Sartoffelipeifen.

66. Gefitllte Niejenswicbeln, eine Mittelidhitfjel.

Die ipanifde Jwiebel, welde die Groe einer Untertajje er-
reidht, wird abgejdhdlt, dann ioird ein Dectel davon gejdmitten,
bie Biviebel ausaehoblt, dod) nicht gar zu ftarf, mit einer gufen
Sleijd)-Farce gefiillt, der Dedtel darauf gelegt und jolder mittelit
Umbinbden eined Fadend befejtigt. Danad) erden die Jiviebeln
5 Pinuten in gelb gemadyter Butter von allen Seiten gefdhmort,
in eine Braife gelegt und iveicdhgedampft. Hernad) aud der Briihe
geboben, dbie Braije abgejeibt, mit etwad Rartoffelmehl gebunbden
und iiber bie Btviebel gegoijen.

67. Gebampiter Porree.

TWenn der Vorree im Keller ganz gelb getvorden ift, ird ber-
jelbe gepugt, in fingerlange Stiide aefdnitten und ebenfo verfabe
ren, wie mit den gedbampften Bmwiebeln. Dber: e wird robhed
Rindileifdh in Ragoutjtiide gejdnitten, m furger Brithe gejdiaumt,
beinabe tveich gefodit, dann ber Porree nebit einigen fleinen Sar-
toffeln darauf gelegt, etad Salg iibergejtreut, fejt sugededt, gar
gefodht und gujammen angerichtet. Das Fleijdy mug 3 Stunben
Fodgen: 1 Stunde vor Anridhtezeit werden Porree und Sartoffeln
gum Fletjche getan.

68. Auf andere Art.

®elb gewordene ‘Porreeftangen iveérden gereinigt, au 3ol
langen CStiidden gejdnitten, nodymals gefpiilt, in Walfer u. Salg
weichaefocht, troden abgegoffen und nad) dbem Unrichten mit fol-
genber dDidlichen Sauce bededt.

Auf etwa 5 Perfonen; 2 Cidotter, 1 €i did Butter, 1 reich
lidien GRloTfel Drebl, eben jo viel jaure Sabne, etivad Mustatnup
imbd Sal3 riihre man mit dem notigen Waffer, etwa 34 Riter,
fege einen @ejdmad von Ejjig hinguw und rithre e§ Dbid Fum
Sodjen.

69. Gebampiter Enbivien.

Die gelben Blatter der Endivien werden in 2 Boll lange
Stiidhen gejdmitten, geivajden und mit Butter, Fleijchbrithe,
ﬁ]?iiz-f-.wtn:i};, geftofenem ebad, Salz und einem Gejdymad bon
Bitronenjaft ober Weinejfig gar gedbampft. Legterer fommi dazu,
wenn die Enbdibien weid) jind. &2 miijjen diefe ungefahr 1%
Stunde fodjpen.

Sritandeau, gejpidte Ralbsmibber, gerdudjerter Aal, Dejen-
braten, Stlopps u. dgl. ald Beilage.

BadenWiirttemberg
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70a. Gebampiter Sopijalat.

Man fann dazu [Hledten Salat wedmaliq benupen. Der-
jelbe wird gut verlefen und in bielem Wajfer aeborig getwajden,
toad am beften in einem tiefen Tobfe gejdyebt, wo ber Sand zu
Boben fdallt. Nadidem wird der Salat in reidlidh Fodendem
MWafjer gar abgefodit, auf einen Durdfdlag gefdittet, 1 Stunbe
aum Nuszichen der Bitterfeit in Wajfer gefetit, ausdgedriidt und
fetn gebacdt. Ulddann wird etwad Mebl in Butter gelb gemadt,
ein wentg fodended TWaffer, Saly und Musdfatnuf dazu gegeben
und dber Salat darin durdygedbampft.

Beilagen: Wiirftden von faltem Kalbsbraten, gebratene Les
ber, foteletted, Nierenjdnittden, gebadener Fijd u. dal.

70b. Kopffalat gefitllt.

Grogblatteriger griiner Kobfialat wird fauber gereinigf und
gut gemajden, einige Augenblide in Fodendem Waijfer blandhiert
und aldbann zum Abtropfen auf ein Tudy gelegt. Hernad) werden
die Blatter geteilt und in jeded Kobffalathers ein Loffel Brait
(Bratouritfiillie) getan, jujammengedriidt und dHon in eine mit
Braife belegte flade Rafjerole nebeneinander gejebt mit etwad
gutem Fond (Fleijchbriibe) gediinftet. IWenn bder Salat gar ift,
jo ridhtet man ibn auf einer Editffel ordnungdmafia an  und
qibt ein twenig gebunbdene braune Sauce dariiber. Hauptiadlich
dient der gefiillte Salat aber zur Garnitur von grofen Stiiden,
3. 3. au Qummel, Roaftbeef, Kalbsriiden ujiv.

3

71. Gedampfte Gurken.

Man jhalt die Gurfen, nimmt dbad Kernbausd herausd, fdneis
det fie in beliebige Stitde und fodit jie eine MWeile tn Waffer und
Salz ab. Alsdann werden jie in Fletjdhbrithbe und Butter ge-
pampft.

trifadellen, Soteletted, Sammelbraten, Sauctfjen, Es3falopps
bon Salbfleifd) ald Beilagen.

72. Gefitllte Gurfen, cine Mitteljdhiifjel.

Hierau wablt man grofe Gurfen, jdalt und jdHneidet fie bid
itber die Mitte ber R[ange nad) ein, nimmt dad Hernbausd mit
einem QW6ffel heraus, laft jie i gejalzenem Wajfer einige WMal
auffochen, tut fie davauf in falted Waijjer, trodnet fie mit einem
Zudhe ab und fitlt jie mit einer Ralbfleijd-Farce. Dann fwerben
pie Gurfen ugedriidt, mit einem Faben didt umbiunden, in
Sleifdbrithe und Butter, mit Mustat getwviirzt, in einem irdenen
@efdjirr gedbampft.
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106 C. Gemilje und Sartoffelipeijen.

Daau wird eine weife Sauce bon der suriicaebltebenen
Arithe, weldhe mit etoasd DMebhl qebunben oird, gegeben.

73, Gemitfequrfen.
Diejes freilich etimwas reidliche, aber febhr letcht au berdaucnde
e

L=

Gemitle, ift der Kiiche bejonbdersd dadurdh anguempfehlen, daf e3
in 14 Stunbe aubeveitet werben famm. Pan jcalt die Gentirjes ]

qurfen, welde die Dide einer grofen Flajde haben, jdmeidbet fie
in fingerdide, lange Stiide, wirft fie in fochenbded, gejalzened Wai-
for und Fodt fie nidt au weid), welded nur einige MWinuten Beit
erforderct. Unterdeffen {dwikt man u'n-‘ "30011‘-11’91 Piehl mit
einem Stich Butter gelb, riibrt frifde Mild) dazu, toitrat fie unbd
[agt Dag Gemiife eben bdarin i‘-nl'fhhh’:tnﬂwn_ Diefes Gemiife it
febr leicht verdaulich und aud) franfen zu empfeblen.

Beilagen: JFrifandellen, gebratene Hahnden, jeded gejalzene

und gerduderte Fletjd. i
74, Frifde Champignons.

Naddem man die Champignond qereinigt, jebt man fie in
einem irdenen Gejhirr mit et PButter aufs Feuer
und lait fie, feft augebdedt, Stunde langfam foden. Suleht
aibt man einen Teeldffel Kartoffelmebl, ein wenig Bitvoneniaft

unbd, jollte Salz feblen, aud) diefes hingu und [akt jie focden, b13
bie Brithe gebunben ift, die man mit einem Gibotter abrithren
fann.

Beilagen: Gerduderter Qachs, gebratene Hithner, FJrifan-
bearr, Ralbfleifd), Roteletted, Croquetted, aud) Frifafjee bon
Salbileifd.

AR e
18 letidbrithe,

5. Uuj anbere Urt.
Die Champignonsd werden gereinigt, mit einem Stiid Butter
und etwasd Salz aufgejest, in ibrer eigenen ©auce gar gejdmort
und furg vor dem Unricdhten einige Sitronenjdeiben bhingu ge-

geben.

76. Champignond su bratei.
usd den gut gereinigten Pilzen twerden bdie Stiele gebroddien
und bdie dadurdy entftc ¢ Qide mit einem Stiidden Butter,
gany enig geftoBenem Pfeffer und Salz ausdgefiillt und in mwenig
PButter etroa 10 M lmtlcn gelb gebraten und aulesst mit Bitronen-
jaft betraufelt.

77. Mohrritben, Mohren zu fodjen.
Diefe werden bdiinn gejdalt, nidt qejdabt (gejdrappt).
Bunjfdt man fie wie Friblingdwurzeln zuzubeveiten, jo  mehme
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man dasi nur dad fpike Ende, damit fie gang jenen gleichen, und
verfabre damit auf diefelbe TWeife, filge aber, um ihnen die erfurs
berlide Siige gu geben, etrad Juder bingu.

78. Yuf anbdere Art.

PMan fdneide die Wurgeln in gang feine Streifdien, mweldhes
am beften auf emem Siidenbrett gejdhieht, und wafde fie gut,
ihivike eine gefdmittene Biiebel in Butter ober Tett gelblich,
rithre ein Loffeldien Mehl darin gelb, gebe Waffer und Salz Hin-
au, wenn e ftarf fodht, die Wurzeln hinein und laffe fie redit weid
werben. Audy fann man 1o Stunde vorber einige Rartoffeln
darauf weidy fochen, die aber betm Umriibren gang bleiben miiffen.
Beim Anridten riihrt man etiwasd Butter und Peterfilie durd.

Jum Kodpen gebort 1—114 Stunbde.

Potthaft pon Rindfleifch, Raudfleijd), gebratene faure Rol:
len, Bratiourft und Prejlobf dbazu, jowie aud) ein eridht von
itbriggebliebenem Suppenileifd.

79. Derbitiourzeln mit Anfeln su Foden.

Man bringe bie Wurzeln wie im Borhergebenben vorgericdh
tet, mit Fodenbem Waffer, Hinveidend gutem Nierenfett und
©alz aufd Feuer und lafie fie weidh foden. Eine halbe Stunbde
borher [ege man jauerlidhe dipfel, welde gefhalt, durdgejdnitten,
bom Serngebdufe befreit, und an deren runder Seite mit einem
Mejfer der Lange nad) Cinfdnitte gemadht toorden find, dariiber
hin, ftrene etivad Buder darauf und laffe die Wurzeln vollends
weich foden. Buleht gibt man nodh ein SHidden Butter an’s
®emiife, und ridytet e2, mit den $pfeln daritber gelegt, zierlid) an.
Bu 5—6 Teilen Wurzeln Fann 1 Teil dipfel genommen werden.

Beilagen: Hafenbraten, Rindfleifd) mwie Hafen gebraten, robe
arifadbellen, Brat- und Fleijdhurit.

80. Heclbitwurzeln mit Gifig au fodjen.

Die Wurzeln werden in diinne Scheiben gejdnitten, mit fo-
dienbem LWaffer, Fett, Salz und einigen fleingefdnittenen Bivie-
beln redyt weid) gefodht. Dann wird jo viel Eijig mit etivad Mehl
angeriibrt, daf die Wurgeln einen fauerlichen Gejdhmad erhalten
und joldes nebjt einem Stiidden Butter und etiwasd Pfeffer hinzu
gegeben, dad Gemiife nody einige Winuten gefodht und durdge-
vithrt. €8 werben gefodite fNartoffeln unbd beliebige Beilagen
dazu angerichtet.
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81, Gold und Silber.
Wurgeln werden in fleine giicfel gejchnitten, mit fodendem
affer, einem Stiidden Sdhmeinefleljd) ober einer gerducherten
Mettwurit, Fett und dem notigen Sala weid) gefocht, wobei man
eine halbe Stunbe vorher einige fleine Kartoffeln binazufitgt. Bu-
glvidf werben ieie Bohnen, mie ed weiterhin bemerft ijt, mit
Fett in furger Brithe redi weid) gefodyt, wenn die Wurzeln gar
find, hinau gejdhiittet, und etwad mit Eifig und NRfeffer angerithr-
tem Mehl durdhgemenat. Died Gemiife muf redjt weid), nicht fteif,
jonbern gang faftig, aud) famig gefodht fein, doch darf ed nidit
gerfochen.

Beit bed Kodhend 2—214 Stunden.

82. Sn Salz eingemadyte Grbjen zu Foden.

Sind die Grbien aus dem Salz genommen, jo werden fie mit
tochendem TWafjer bededt, weldes nad) einer halben Stunde abge-
gofien wird. Dies gefdhieht 3 Mal. Dann werden fie mit flein-
wiieflid) gejdmittenen Wurzeln (Mohren) aufs Feuer gejegt, in
demn Butter und Mehl gejdhvist, Waffer hingugeriihrt und zum
Sodhen gebracht wirtd. Darin [dt man fie weid) foden, wad
etiva 1—114 Stunde Beit erforbert. Jft bied gejcheben, jo rithtt
man einen gang fein geftofenen Swiebad, Buder und fleingehadie
Peterfilie durd, und riditet fie jofort an, weil fie durd [angeres
Stehen einen ftarfen Gejdymad erhalten.

83. Yn Salz cingemadite Grofiebohuen (Didebohuen) wie frijdype
su fodjen.

Die Grofebohnen twerden frithmorgend abgejpitlt und mit
Wajjer bededt, welded man mehrmald erneuert. Dann fodt man
fie mwie frijde Vobnen in einem nicht glajierten Topfe iveid) ab,
giet aber, wenn jie etivad gefodit Daben, reidlich Mild bingu,
wodurd) jie bejonbers weid) bleiben; dbod) mup man forgen, dbah fie
rafd wieder zum Koden fommen. Danacdh werden fie gleidhfalld
wie frijde Bohnen bebandelt und find faum davon zu unter-
fcheiben.

Beit bed Kodend und Beilagen ivie bet frijdhen Grogebohnen,

54. Sartoffel nad) BVefour.

_ €5 wird ein Brandteig gemadit und darunter bdie Halfte
Tt:i!’uh gefodhte durdypaijierte Kartoffeln geriibrt mit gangen Eiern
bi§ e8 eine Maffe ift, wie Shrifgebadenes. Alddann mit Pfeffer,
EU:‘ubf‘a_t und Parmejanfaje abgeidmedt, auf Papier mit dem
Sprigbeutel bouffiert und im jdHwimmenden Sdmalz gebaden.
Bur Garnitur bei Fleijdgeridhten au jerbieren.
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85. Rartoffel Croquettes,

Hrifd aefodhte Rartoffeln werdben durd) ein Sieb pajjtert und
auf Feuer in einer fladen Kafferole mit Butter und Cigelb ab-
gebrannt big alled fich bom MRand [bBft. Hierauf gut abgefdymedt
mit JRusfat und Bfeffer, formt man 2 fingervgliedlange Cro-
quetted daran mit Mehl auf etnem Nudelbrett, paniert Hiejelben
mit €1 und Brot und badt fie im jHivimmenden Sdmalz gold-
gelb.

86. Dttersberger Nitben,

Dieje erden der Lange nady 2—3 Mal  durchgefchnitien,
ubrigeng ivie Teltower Hitben zuberveitet. Beilagen diefelben.

87. Stedritben odber Koflrabi braun zu Foden.

Die gelben Stedritben find die beftenr. Sie werden in finger-
lange dide Stiide gejdnitten, wie Teltower HKiiben gefodit, bdie
Sartoffeln dbagu gebraten.

Beit ded Rodiensd 116—2 Stunden. Diefelben Beila

88. Gtedritben auf gewdhnlide vt

Die Stedritben werden gewafden, gefdalt, wieder gewajden,
in feine Streifden gejdnitten und auf einem Durdiihlag abge-
fpiilt. Danm werden fie mit nidht au rveidlidh Fodhendem Wajfer,
Butter und Salz weicdh gefoht und zuleht 1—2 ERIGFfel junge
Sabne nebjt einer Kleinigfeit Sartoffelmehl bebutfam durdhges
vithrf, bamit fie nidht ihr Anfeben perlieren. Beim Anriditen wird
etivad Musfatnup dariiber gerieben.

Beilagen: MRindfletidd wie Hajen qebraten, Bratwowurit,
@rilladen, gebratene RQeber ufmw.

89. Giviiner oder brauner Kohl ganz gefodit nad) Bremer Nt

Crjterer it weniger ftarf und daber dem Dbraunen vorzusie-
Den. Menn der KRobl gefroren ijt, wird dad Hery mit den nadjten
Derzblattern famt den Stengeln, foweit fie weid find, genommen,
und foldyed vor dem Sdmeiden gemwafden. Am beften ijt es, wenn
man den fobl abends vorber fo iveit borbereitet und ihn nadts
ivieder frieven Iagt. fn Gegenden, wo er ftarfidmedend ift, wasd
oft an der Sorte, meiftend aber am Bobden liegt, fode man ihn
in reiflidhem Wafjer vajd) 10 MWinuten ab, weil dagd Starfe dem
: Stobl bei aller Aufmerkjamteit dben Woblgeidhmact benimmt. Dann
,;_.:;_ wird etwad fodendes Waffer mit Gdnjefett oder Shiveinefhmalz
und Butter aufd Feuer gefelst, der Kobl lagenweife binein gege-
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ben, mit dem ndtigen Saly (nidt u piel, denn der Sohl wird
febr leiht verjalzen), etmwas Nelfenpieffer, viel fleinen Bmiebeln,
feft augededt und langjam gefodht. Der Sobl mufp zwar polftan-
dig gar, nidht aber su weid) fein und darf nidht gerriibrt twerden.
Xeblt ihm die gewiinfdite Siige, fo ird geitig ein Stiid Buder
dagu getan und beim Anrichten bie Briibe, welde fury eingefodit
fein muf, notigenfalld mit einer Stleinigfeit Rartoffelmehl ge-
bunbden. Qanged Soden madit den Kobl mwohlfdmedenbder, e3 ge-
boren tvenigitend 2 Stunbden dazu.

Pan qatniect ihn mit geddmpften Kaftanien, welde man je-
Soch aud durdmifden oder in einem Sdhiiffeldien Ddazu reichen
Fann. Tean qibt gebratene Rartoffeln und alg Beilage @dnfe-
braten, ©dpveindbraten, Roaftbeef, Round of Beef, Raudfleifd,
Bratiourit, Shieindrippe, Soteletted pon Sdweinefleifd dasu.
Anmert Jn Bremen iird ber Nobl meijtens nrit einer Pinfelourit

gefodit und bie darin befindbliche Griige mit bemfelben gegefjen,
in anberen Gegenben jpird ber Sobl mit gang feingejtoRener
Pafergrithe lagenmeis durdftreut, aufd Feuer gebradt, jo daf ex
daburd) etivad fantig werde.

90. Surzer Sohl
Sierau werden alle nicht su harten Blatter nebjt den weidpen
Stielen benutit. Solde nad) dem Wajden auf dem SHadbrett
redt fein geftogen und mit Gdnjefett ober Schweinsfett, Bioie-
beln und Salz in nidbt zu furger Briibe, worin man anfangs
etioad Dafergriige ftreut, gar gefodit. Aud) fann man gerduderte
Mettourjt ober Baudyiped darin fodjen.

91. Gejdnittener Kofl.

€3 wird dagu das Serz famt allen griinen Bldattern gebraudt,
ber Sobl tiidhtig getvajden, auf einem Riidenbrett fein gefdmnit-
ten und 10 Minuten abgefodit. Algdann mit wenig Fodendem
Waffer, @dnfefett oder balb Butter, haldb Sdyveinejdmaly und
1_11un'm Saly gang weidy gefodit. Bulept wird ein wenig Kartof-
10.11_11013L und etwasd Suder bingugefiigl. €3 fonnen ﬁot\iiutpfi’c
faftanien und gebratene Rartoffeln dazu gegeben werben. Wird
aber eine fette Beilage, 3. B. Ganjebraten dazu gegeben, fo find
gefochte Sartoffeln vorzuzieben.

Betlagen und FHert des Kodens wie ber gangem Hohl.

S e e ol |4
92. Sauerfraut (eingemadier Weififohl).

Dasfelbe wird vorfidhtig aus dem Fajje gemommen, das an

ht'llll :ulh‘n_‘iwnnbhdw, wenn ed nidit die geborige Farbe baben

modie, entfernt und bad Sauerfraut ausgedriidt. Sollte e5 gar

128
AR
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a1t biel Saure Haben, jo gieke man etmwad weifed Wafjer darauf
und briidfe e8 darin ausd: getdffert aber darf e3 nidit iverben.
9[adann wird dasfelbe mit Fodiendem Waffer und reidlid) Ganfe-
ober ©Sdweinejdhmalz, am beften in einem irdenen Rodgefdirr,
feit veridhlofien, in Furzer Briibe mit ganzen Pfefferfdornern und
nidt viel Salz gar gefodit. Nad) Belieben fann man audy einige
Wadibolberbeeren und Kitmmel, in ein Lappden gebunden, bdarin
auefoden lafferr. Beim Anricdhten wird ein wenig Kartoffelmebl,
audh mwohl eine robe geriebene Sartoffel burdigeriibrt und ge-
fochte Sartoffeln, RKartoffelmusd ober Grbjenbrei bazu gegeben.
Wenn basd Sauerfraut redt qut und fein gejdnitten ift, jo be-
barf e zum Sodien nur 114, jonft 2 Stunden.

Al Beilage: aefochter Schinfen oder halber Ropf, Schimeine-
Qotelettes, gebratener Hedht, Lreffopf, and) wird in einigen Ge-
genden Kalbsbraten dagu gegeben.

93. Sanerfrant mit Hedt.

Der Robl wird nadh vorbergebender Anmeifung redht gut und
fett aubereitet, der Hecht wobl gefduppt, audgenommen uno ge-
ipiilt, der Qobf davon gejdnitten und bdie Leber in die Sdhnauge
aeflemmt: mit etwas Butter, gongem Geiiira, Salz und jo biel
Fochendem Taffer, dafy er bededtt 1jt, aufs Feuer gejept, der Sobf,
nachdent er halb gar ift, auf eine Schiiffel gelegt, bas iibrige weid)
aefodht und bdie Grdten gut heraudgenommen. Nun wird Ddasd
Gauerfraut lagenweife mit dem DHechtfleifdy in einer Sdhiiffel
ehivag erhoht angerichtet, eintge Loffel quie Sabne dariiber ge-
qoffen, mit geftoBenem Bwiebad beftreut, der Ropf ded Hechted
mit der Qeber in der Sdnauge in die Mitte der Erhobhung aefebt
imd im Ofen etiva 14 Stunde geldb gebraten. Damit der Kopf
unveriehrt bleibe, lege man wdhrend ded Badensd ein mit Butter
beftrichenes Papier dariiber.

Pan fann u diefem Gerichte aud) Srebfe anvenden. Die
fopfe derfelben terden mit Krebd-Farce gefitllt, m gejalzenem
Waffer oder in der Fijhbrithe gefodht und nebjt ben Krebsidhmin-
aent aur Mandverzierung der Schiiffel benubt, wodurd) diefe ein
hiibiches Anfehen erhdlt und died Gericht, weldhes man obhne Vei-
[age gibt, verfeinert mwich.

94, Sanerfraut fitr ben gclwohuliden Tifd.

Dasfelbe wirb feft ausgedriidt und nad) Belieben etwad ge-
waifert. Unterded wird Wajjer mit Sdpveinefett, Ganfefett
oder einem Gtidden Sdhweinefleifd, eldes, wenn ed ftart ge-
falsen, borher gewadffert fein muf, falt aufé Feuer gejet, sum
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Koden n-'hmt‘ﬁ‘, pas ©auerfraut hinein getan und gar gefodt
Sebr qut iit e3, je : n. h Berhaltnid der BVortion 1— roh geriebene
Qartoffeln, wenn dad Gemiife vollig gar ift, burdjurithren. €3

benimmt der 111':1:[}-: da3 Wafjrige und gibt dem Sauerfraut ein
guted njehen.

Dan redmne aum Soden ded gewohnlidien Sanerfrauts, wenn
ed gut 1ft, 1—1146 Stunbe.

)5. Gingemadyte Enbdivien,

Rerden gemdfjert, abgefodit, mit Fleifdbriihe, Butter, Pus-
fat und geftogenem Biviebad durdygedbampft.

Beit ded Rodend et Stunbden. Beilagen: Kalbs« obder
Sdyweind-Kotelettes, Frifadellen, Saucifjen,

96. Gingemadte Sdmnittbohnen.

TWerden abgefodit und ftarf ausdgedriidt. Dann [akt man bdie
Bohnen mit Wafler, Salz, balb Butter, Hhalb Sdweinefdmals in
furger Briibe weidy fochen. Aldann werden redit weid) gefodite
weike BVobnen mit threr Furg eingefodhten jamigen Writhe dazu
gegeben und burdigeriibrt, oder diefe Frangformig um die griinen
Bobnen angeridytet, tvo dann aber borber etivad Butter bdurdige-
vithrt ird. Yud) fann man ftatt der weifen Bohnen einige fleine
fartoffeln auf dem Gemiife weid) foden und eine roh geriebene
Kartoffel, wie bet Sauerfraut, dburdriihren.

Beit bes Rodend je nad) Qualitat 1—2 Stunden.

Hiergu Haudfleijd), gefodier ©dhinfen obder bhalber Kopf,
Bratiurft, Sdiveinefotelettes, gerdudierte Sunge, Heringe.

97. Gingemadite Salatbohnen,

Sie tverden gemdfjert und abgefodit und wie frijdhe Salat-
bobrien burdygedbampft oder troden abgegofferr und eine bdide
Eterfauce daju gegeben.

Betlagen wie im Vorbhergehenden.

98. Gingemadyter Ritbjticl (Stielmus).
~ Wird nad) dem Abfoden und Wiffern wie frifder Riibftiel
mit Kartoffeln gefodyt,
99, Getrodnete Pringefjin-Bohnden,

Die nidht au ftarf getrodneten Bobnden febe man, mit beis
gem Waffer getwajchen, ohne fie itber Nadyt einzuveichen, mit et
dhem Fochenden Waffer aufd Feuer und laffe fie 15 Stunde foden.
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Dann giege man das Waffer davon ab, fo biel Fodendes hinau,
dag jolches wenigjtens eine Handbreit daritber jteht, und laffe Die-
felben gut zugededt unter jtetem Sodien weid) verden, mwad auf

el biefe Weife nur 114 Stunde Beit erfordert. BVor der Iegien halben
: Stunde ded Rodensd aebe man dad ndtige Salz dagu. Man djiitte
fie auf einen Durdhiblag und Fodie fie wie frijde Salatbohnen

auf ober gebe eine jaure Eierfauce dazu. Jn Ermangelung bes
weidien Waffers werfe man ein Stiidden Soda ind Waffer, ebe
bie ‘“u[men hinein fommen.

Beilage tie bei frifdhen Bobhnen.

100. Getrodnete Scnittbohnen.

Diefe werden mit heifem Waffer gewajden und mit fieden-
pem Walfer aufs Feuer gejest. Naddem jie 14 Stunbde gefodht
haben, werden fie abgegoffen, mit Fochendem LWajfer, Butter ober
Nett mweid) gefocht. Man _ﬁt;_]L pater Sal, etwad Kartoffelmehl
und aebadte Peterfilie hinzuw, und ridte fie mit einem Sditifel-
dien Qartoffeln an. Audy fann man por dem villigen Weidnwer-
den der Bobnen einige Nartoffeln darauf eid) foden.

Beilagen: Raudy- oder Polelfleijd, Bratwurjt, ESdinken,
Seotelettes, gemaiferte Heringe.

101. Getrodnete gelbe Grbjen.

Pan ridte fich bet der BVebandlung der Erbfen ganz nadh
Grbienfubpe und lajfe fie im iibrigen nady bem Abgiefen in Furs
ser Brithe mit der gebdrigen Butter Fury einfochen, gebe @alz
binau, riibre fie durdy einen Durdiidlag, laffe fie jpieder Fum
(i Sodien fommen, ridte fie in einer Sdyiiffel etivad erhoht alatt ge-
ftrichen an, bedede jie mit in Butter braun gebratenen Biebeln
und jtece gebratene “"h\if'”l'ol?'r-cir'n‘n ringd herum.

Beit bed Kodiens 2—3 Stunden.

Beilage: gefalzened Sdmeinefleifd) aller Art und Sauerfraut.

102, Weifze Bohuen,

TWerdben wie Grbijen weidh gefocht, jedodh gweimal abgegoijen,
nidit aber durd) ein Sieb geriihrt. Beim Anrichten fann man ein
wenig Efiig bingufiigen: oder man giept die Vohnen ab und gibt
Butter mit etwad Efjig, oder eine Sped- oder Jmwiebeljaice dazu.

Peilage: gefoditer Schinfen, gebratened oder gejdymortes
Rindfleifch, gebratene KQeber, Bratwurjt, Schiveinsrolden, jaure
Rollen, Salbafopfiiilze.

103. Linjen.
Die Qinfen werden tvie Grbjen behandelt, weidy abgefocht,
dann aber abgegofien, angeriditet und eine Biiebelfauce dariiber

DabibigsSdneiber, Rodbud. 8
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gegeben. Dber man lat fie nady dbem Abfoden mit einem Stiidden
Sped und einigen Biviebeln weid Foden und riihrt guletst etwasd
Mebhl und Eifig an die nidt zu furg eingefodite Briihe, indem die
Rinfen mit dem LWffel gegefien twerbden.

Beit bes Kodiens wie Grbjen und Bobnen.

104, Linfen auf medlenburgifde Art 3u foden.

Nadydem die Linfen gut verlejen und gewajden, werden fie
pollig weid) gefodit. Dann wird dad Wafler ganz abagegoifen,
&letjbritbe nebit zerfdnittenem Porree unbd Sellerie hinzugetan,
nod eine qute Weile gefocht und mit in reidlichem Fett geidwiks
temm Mebl jamig aemadst.

Ober €8 twerben die Linjen nad) einer Stunde Rodensd abge-
goffen und mit frijdhem Wafjer redht weid) qefodt. Dann jdneis
et man ein Stitd Sped unbd reidlich Bwicbeln in Sheiben, brit
bieg in Butter fo lange, bid es fddumia rird, madt darin nad
Berhdltnis der Portion 1, 2—3 LWffel Mebl blafgeld, riihrt es
mit Fleijdbriibe au einer jamigen Sauce, gibt Cijtg, ©alz und
Pfeffer hingu jchiittet s su den Linfen und 1kt fie damit durd-
fochen.

II. Kartoffelipeijen.

105. Sartoffeln su Fodjen.

PMan findet fo baufig, daf beim $Soden der Sartoffeln gar au
venig Sorgfalt angewendet wird, und dod ift eine jdmadbafte
RKartoffelipeife mandem [ieber, al8 ein feined Glericht. Seden-
fall8 hanat der gute Gejdhmad der Lartoffeln jebr pom fauberen
Sdyilen, tiidtigen Wajden und zugleich vom quten Soden ab. €3
miifien diefelben beim Sdiilen fogleidy ins BWajfer gelegt und,
nadpem fie rein gemwajdhen, bigd zum Gebraud in frijded Waffer
geftellt twerben. Dann jdiitte man fie auf einen Durdhjblag, fla=
red Waffer daritber und bringe fie in einem nicht au Fleinen
Topfe, mit Fodendem Waffer bededt, aufs veuer. Jrifde Kartof-
feln aber, aud) Herbittartoffeln, o lange jie nod) niht im Seller
[agern, twerden dabird twobljdmedender, daf man fie mit Faltem
BWaffer auffest, dod) muf man fie rajdh jum Sodhen bringen. Dad
Saly mup jofort dagu getan werden, wobei su bemerfen ift, daf
frijdhe Sartoffeln mehr Salz erfordern, ald alte. Mudy verfaume
man ba, wo dad Wajfer Schaum berborbringt, das AbidHaumen
nicht und fodhe fie zuagedectt weder iibermafig ftarf nod lanajam
gar. Um dad Gatrfein 3u erproben, tut man wohl, fie einige Mal

gt verfudien, laffen fie fidh mit einer Gabel leidt durdbiteden, jo
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find fie gut: zerfallen diirfen fie nidht, nod) biel weniger abet
ungar auf den Tijd) gebradt werben. Dasd Abgiegen mup jorg=
faltig gejdheben, jo baf fein TWaffer guriictbleibt. TMan ftelle dann
den Topf wieder eintge Minuten aufsd Feuer und {diwente die Kar-
toffeln, bamit dbie mwafferigen Teile verdampfen, gebe fie fogleid) in
eine beiggemadit &diifjel und bringe fie dampfend, dody bebdedt
aur Tafel. Keine Spetfe verliert durdy Stehen fo jehr ihren guten

Gejdymad ald Kartoffeln.

Das Fiirzere oder langere Foden der Kartoffeln hingt bon
bder ©orte, aber aud) bon der \mhr"u;,ut ab: feine frijde Kartof-
feln bebiirfen 15—20 Minuten, ed ftergt bid zum Upril, wo man
bi8 au 34 Stunden redjnen fmm,

Unmert Mande Minner behaupten, RKartoffeln feien am [dmad-
hafteften im Dampf gefodt. N bin ber Unfidt nidt, da fie
twakrend bes Nodiend im Wafjer Deftambteile abielen, die bem
Woblgefddmad hinberlid) finb. MMan berfude nur dad Wafier,
worin dbie Rartoffeln gefodht find, und man wird fih von ber
Richtigteit iibergeugen.

106. Sartoffeln mit verjdiedenen Saucen.

Sind die Nartoffeln wie im Vorbergehenden gefocdht, fo rwird
eine beliebige Sauce von Biviebeln oder Sahne oder Peterfilie ufw.
bariiber angeridhtet und bdie Sdyifjel feft augededt zur Tafel
gebradit, oder 8 wird die Sauce dagu gegeben. €S paffen dazu
befonbersd Rollen, Grilladen, TWurft, quifnullvn gebratene Leber,
Sauerbraten, Preglopf, Siilze, Panbasd, Hachee, Mievenjdhnitten
TWiirfthen von Faltem Salbsbraten, Furg twad man hat.

107. Gebadene Kartoffeln mit Bratiwourit.

Die Bratmourft wird in Butter mit feingeidmnittenen Swiebeln
gelblich gebraten und wenn die Wurjt gar iff, herausgenommen
und au den Bwicbeln 1 LWwffel Mehl hineingerithrt, darnady gute
Xleifchbriibe, etwad BVratenfa, Salz und Pfeffer hingugefiigt.

Dann gibt man die vorher mit der Schale gefochten und in
Sdeiben aefdnittenen SKartoffeln Hinein und Ikt jie ein wenig
durdicimoren. Von diefen Sartoffeln gibt man eine Lage in
eine mit Butter beftrichene und mit gericbenem Weifbrot bejtreute
Sornt, legt die in fingerlange Stiide gejdnittene Bratiourit dar-
itber hin 1. gibt ieber eine Lage Kartoffeln darauf, beftreut jolde
mit geriebenem TWeifbrot, qibt ettvas gejdymolzene Butter dariiber
und [aft diefes Gericht in einem Ofen etiva 34 Stunbde ober fo
lange bacden, big ¢3 eine gelbe Qrufte befommen bat, ftiirgt 3
algdann auf eine Schiiffel und gibt es gur Tafel.

g
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116 C. ®emiife und Sartofjel{peifen.

108, Kartoffeln, Sdweinerippe und faure Apfel zufammen
gebraten.

Man febt in einer etivad fladhen Bratpfanme ein Stiid
Sdmeindribpe jur Halfte mit Wafjjer bedectt und etiwad Saly auf
nicht 3u ftarfed Feuer, dedt die Pfanne fejt zu und lagt dad Fleijch
1 big 114 Stunde maig fochen und gelblidh braten. Alddann
nimmt man ed heraus, belegt die Pfanne mit Fleinen, rund ge-
jhalten SPartoffeln, jtreut ein wenig Saly dariiber, leat die Rippe
barauf, und awar bdie offene Seite nad) oben, fiillt die Hohlung
verfelben mit { n, in 4 Teile gejdnittenen jauren 9pfeln,
gibt eine Tajfe Waffer dazu, dectt die Pfanne fejt su und [dkt die
Sartoffeln darin Iangfam weid unbd gelb braten, wibrend man fie
einmal umbdreht. Dann legt man die Mippe mit den fipfeln in
eine tiefe Sdiifjel und garniert fie mit den Kartoffeln.

109, Erf}illfE‘ITa“I.IﬂU]-fE[II.

Hierau nimmt man dasd, wasd von einem gefoditen Sdhinfen
nicht mebr in ordentliche Eill[u gefdmitten werden fann, Fodht e3
gan3 weid und badt ed fein. Nady Belieben fann man mit den
Sdhinfen audy einen Pering flein haden. Unterded hat man Kar-
toffeln in der Schale mit Salz gefodit und abgesoaen, wobei fie
jedbod) redht beif gebalten werben miiffen. Nun wird in eine Yuf-
uf-Form oder Sdhiiffel, welche did mit Buttor bejtridien ift, eine
ge Startoffeljcheiben gelegt, dariiber Stiiddien Butter, dann eine
Nage Sdjinfen nebjt in Butter gebratenen Broiebelideiben, rwieder
Startoffeln und jo fortgefahren, bid lebtere mit Butter den Sdluk
madyen. Sollte den Kartoffeln nodh Salz feblen, fo wird unter
Beriidjidtigung ded gefalzenen Shinfens beim Cinjdichten bad
feblende dburdhgejtreut. Bei Manael an Butter fann fetnmiirfelig
gejdmittener, langfam ausaebratener Sped red)t gut angemandt
werden. Darauf wird die Form in einen beigen Ofen gefefsit unb,
wenn bdie Kartoffeln gans heik geworden find, folgender Guf
dariiber berteilt und etivas Parmefantdaje darvauf gefireut: fiir
4 Perjonen 3—4 Cier, qut geidhlagen, dazu etwa 3 affen Wild,
PMustatnup und etivas
Man [Gft die Form etiva 34 Stunde im Dfen.

la
Cla
Al
4

Sal3.

110. Pringep-Kavtoffeln mit Deringen,

Bei diefem Gericht werden ftatt d
ringe genommen, diefe getwif
und

e8 Sdjinfensd reidlidy Hes
lert, entgritet, wiirfelig gejdinitter
gugleid) redit piel nntL Butter angemwan Der Guf bleibt
weg, tm iibrigen it bie Bubereitung diefelbe ie im porherge-
benbden Regept.

ot
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Dieje Spetfe erfordert, de nicht trocden werde, jehr viel

Butter, jedod) fann nach Belieben ein madkiger Gebraud) bdabon
i getitacht unbd ein Guf tvie bei Schinten-Rartoffeln dariiber verteilt
fperoer.

111, Herings-Kartoficln,

Die Kartoffeln werden hierzu in der Sdhale mit Salz gefocht,
abgegogen und in Sdjetben gefdmitten, jedod) fo beif ald mdalid
gebalten. lnterdes [aBt man einige Biviebeln mit nidht zu ive-
nig Butter ober Sped gelb werden, gibt etwad Mebhl binzu,
pann LWafjer, etinad Sals, geftoBenen Pieffer, wenig Eijig, aud
einige Qorbeerblatter und wenn died fodht, die ausdgeqrateten, flein-
gejdnittenen Seringe und gulet bie Kartoffeln. Sind folde ge-
bortg burdhgefodit und redt beif, jo wird ehvad Sabne bdburdige-
rithbrt. €3 mufp died Gericht vedht jaftig und nidt jteif gefodit jein,
iwie das bei allen RKartoffelfpeifen zu empfeblen ijt.

112, Kartoffeln mit Swicheln gedampit auf Hollandijde Wrt.

Ptan mimmt dazu gang fleine Kartoffeln von gleicher Grife,
jchalt und wdfcht jie vedit vein. Bu einer Sdiiffel von mittlerer
Groge redmet man einen Teller boll Biviebeln, legt diefe Ilagen-
iveife mit den Kartoffeln, reichlich Butter, Salz und efivad Pleffer
in einen Topf, gibt Jo viel Wajjer dazu, dak die Kartoffeln nidt
gang bevectt find, und lakt fie fejt gugededt weid) foden. Nad) Be-
lieben fann man aud) etivad Ejfig dazu geben.

Beit besd Kodens 34 Stunde.

Beilagen wie zu Kartoffeln mit beridhiedenen Saucen.

113, Lorbeer-Kartofieln.

Die Fartoffeln werben gehirig getwajden, gejpiilt, mit Waffer
nicht gang bededt aufs Feuer gefest, dbad ndtige Sals, Butter oder
guted Bratenfett, gefdnittene Biviebeln, Pfeffer und einige Lor-
beerblatter gleid) bagu gegeben und o lange gefodht, bid Ddie
Rartoffeln auseinander fallen. Dann rithrt man ein wenig Gijig
durch und richtet die Kartoffeln an.

Beit deg Stodjens und Beilagen wie im BVorhergehenden.

114, Saure Kartofjeln,

Seingemiivfelten Sped lagt man langjam ausbraten, obder
guted Fett redht beily werden, madit dbarin reidlid) feingejdnitiene
Biebeln gelb, riibrt Waijjer, Salz und wenig Bfeffer durd) und
fodit die Rartoffeln darin weid). Bor dem UAnridten gibt man
penjelben einen ejdmad von Effig und riibrt, falld fie nidt jd-
mig gefodht find, etivad gejdiviktes Mebl hingu.

Beilage wie 1m Borhergehenden.
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C. Gemiife und SNartoffel{peifen.

115, Gebratene Sactofieln zum Gemiife anguridten.

Gang Hleine, redht runde und egale Kartoffeln, gejdalt ober
in der ©dale (erftere baben den BVorzug), fodit man in Walfer
und Saly reidlich aur Halfte gar und giept fie troden ab. Dann
madit man balb Butter und balb quted Fett in einer oder jivei
Piannen, die mit Salz gehorig ausdgefdenert worden, auf nidt
it rafdhem Feuer gelblid), legt die dampfenden Kartoffeln neben-
einander hinein, dectt die Pfanne feft su, wenbdet die Kartoffeln,
enn die untere Seite gelb geworden, um, und dedt fie jo iange
wieber gu, big fie gang weich jind, wo fie al8dbann in offener
Pfanne rvingsum dunfelgelb, aber ja nidyt brenalig gemadt wer-
ben bdiirfen. Um die St.lrtom[n m[}t glatt und anjebnlih gur
Tafel au bringen, barf man fie wdbhrend ded Bratend nicht mit
einer ®abel umriibren und zerbrodeln: dad Umivenden gejdyieht
am beften mit einem Pfannemeffer. Beim Braten etivad Juder
itber bie Sartoffeln geftreut qibt thnen @lana.

Sollten aud Berjehen die Kartoffeln jtatt balbgar weid) ge
fodht fein, jo [ege man nur die ganzen, ja nidht die zerfodhten Sar-
toffeln in bie gelb gerorbene Butter und brate fie in einer offenen
Pfanne gelb.

116, Auf anbere Art,

Pan [akt in einer Pfanne auf makigem Feuer reidhlid) But-
ter und Sdpveinefleifch oder ausdgelaffenen guien Sped beify wer:
ben, legt die Sartoffeln darein, jtreut dagd nitige Salz bariiber hin
und dedt die Pfanne feft gu. it die untere Seite der Kartoffeln
gelb, Jo wendet man fie um und [akt fie wieder zugededt vollends
weid und iiberall gelb werden, wozu reidlich 1 Stunde qehort.
Witnjht man mit dbem Fett au fbaren, jo gebe man fogleid) 1 Tajfe
Waiffer au den ”"““‘ffl‘l”- Dasg Feuer darf nicht gu ftarf jein.

117. Sartojfelmus.

Die Kartoffeln werden mit Waffer und Salj ¢
abgegofien, fein geftampft und durdy einen Durdidlag geriihrt;
dpann mit IMild) oder halb Mildh, bhalb fochendem Wafjer jo viel
verdiinnt, baf fie nicht au fteif rwerden, und 11‘-1'1 Butter durdie-
Tocht, glatt angerihtet und mit in Butter braun gebratenen Biwie:
beln ober feingeftofenem, in Butter gelb gerdit n Bwiebad oder
brauner Butter oder feingetviirfeltem gelbgebratenem Sped bid
beftrichen. €38 pabt jedes jauerlidh gefodhte ,\1.11.1 dazu, vorgiiglhd
aud) Preglopf, \._.I.Eln, jaure Hollen. Buale e3 ein angened
med Gericht 3u Sauerfraut.

yar gefodht, rein
;
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ffon 118, Qartoffelmus mit Buttermild).

Die Fartoffeln werdben nad) borberiger Angabe weid)y pefodit
und fein aeftampit, dann wird ein Stiid Butter und fo biel But-
termild) hingugeriihrt, dap ed einen jchlanfen Brei qibt, der gut
purchgefocht, glatt angeridhtet und mit brauner Butter ober gelben
Spedmiirfeln verfehen wird.

119, Sartoffeln mit Buttermild).

Man todt die Nartoffeln mit Salz redht weid), giefst alddann
bad SWaffer davon ab, reidlich Buttermild) hingu und [at bie
@artefieln mit feingemwiitfeltem, gelbgebratenem @ped nody eine
9Reile et oiterem Wmriihren fochen. Jn Beiten, wo jie nidt aers
fochert, Fann etad Mebl, mit Buttermild) angerithrt, hingugefiigt
jperel.

120, Auf andere Art,

Die Rartoffeln werden in der Schale weid) gefocdht, abgezogen
und in Scheiben gejdnitten. Bugleid) wird Sped ausdgebraten
ober Sett heify gemadht, Mehl darin gelb aefdinikt, diefes mit But-
fermildh aut einer didlichen und reichlichen Sauce geriihrt, gefal-
gen und die Qartoffeln eine gute Meile darin durdgefodt.

121. Gedampite Sheiben-Kartoffeln.

Die Qartoffeln mwerden hierswr mit der Schale gefodht, abge-
aoqen, nod heif in Taler dide Sceiben gefdhnitten und gugebedt.
Unterded ird ein reidhliches Stiid Butter gejdmolzen, feinge-
jchnittene Biiebeln darin durdygefchmort, Bfeffer, Salz, aud)
nad) Belicben Peterfilie und fo viel fodienbed Wafjer hingugege-
bert, bah es eine nicht au furze Brithe wicd, in weldier man bdie
RQartoffeln qut durcdhfodt. Dann mwerden eintge CEidotter mit
etiad GEifig und Waffer angerithrt und die Kartoffeln damit
eben durdgefodt.

PBeilage: Soteletted, Frifadelle, gebratene Rollen, Bratwurit
PBanbas, beibgemadter Braten, Klophs.

122, Qartoffeln mit Fpfeln.

Die Qartoffeln werden eine fleine Weile abgefodit, dann mit
frifhert Fodendem Waffer und Salz beinahe gar gefodht und
jaure Sipfel, weldhe qefchdlt, in Biertel gejdnittenr, bom Sernhausd
befreit und gqut gewajden find, nebit reichlich Buiter hingugege-
her. Nadidem die RKartoffeln gana weid) gervorben, werben fie
fein geftampft und, jollte dad Mus gu troden fein, mit Mildy gut
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190 C. Gemilje und Rartoffelipeifen.

dpurchgefodit. €3 gehort hierau mehr Butter, ald zu jeder andern
Sartoffelipeife. Wiinjdht man bdied Geridht aber bejonders
fdmadbaft 3u bereiten, jo fodhe man die Kartoffeln allein tveidh,
ftampfe fie nady dem YWbgieBen gang fein, riithre fochendes Waf-
jer, reidhlich Butter und Abfelmud hinzu und Iafle ed gut durds
fochen. Bei febr jauren Hpfeln wird etwad Buder zugefeht. Die
Sdiiffeln mit feingeftoBenem, in Butter gelb gebratenem Biwie-
bad didit beftreut, madt died Geridht nod) roohlidmedender und
feiner.

Al Beilagen: Hafenbraten Sauerbraten, gebratene Enten,
frifthe Rindfleifdiourit, frifde Schoeindourft, gebratene Rollen,
Panbad, Grillaben von Suppenfleifd), gebratene Reber,
DHadhee ufim.

123, Snvtoffeln mit frijden Birnen.

Died Gericht wird nad) vorbergehender Unweijuna, am be-
ften mit einem Gtiiddlen magerm Sped, andernfallds mit Fett
und Butter gefod)t, die Birnen miiffen beinabe gar fein, ehe man
bie Kartoffeln hingugibt; beim Anridhten wird etwasd Eijig durd:
gerithrt, dod) jo, dak die Rartoffeln nidht zu breiig werden. An-
ftatt €ffig fann man aud einige jaure dipfel mit ben Qartoffeln
sugleid) gu den Birnen geben. Diefes Gericht muf, wie alle Nat-
toffelfpeifen bdiefer, Art nidyt froden jein. Falls fein Sped darin
gefodit ift, gebe man bdaju, was man Bat, jauerlidhes Hletfch -ift
pann am pajjenditen.

124. Kartoffeln mit getvodneten Birnen. wiir einen gewdhnliden
:‘:iff{].
Diergu find Birnen mit der Schale paffend. GSie werden
einige PMale mit warmem Waljer awijdien den Sanden gerieben,
abgewajden, mit einem Stild Sped, reidlich mit Waffer bedbedt,
aufs Feuer gebradit, beinabe weid) gefodit, dann freut mamn etad
afergriibe dariiber, tut Sartoffeln und Sals hingu und lapt dasd
alled red)t veich und jamig Foden.

125, Rartoffeln mit friffen Swetidgen.

Man fodt die Rartoffeln mit einem SHid Butter oder Fett
und Salg gar, gibt dann gut gemwaidene entfteinte Bwetidhgen
binau, dod) nur fo biel, dak die Kartoffeln eine mma‘m‘[ﬁrm Saure
:r[m_[tc:, lagt diefe weid) foden und riibrt die Sartoffeln gut
purd).

126. Sartoffeln mit getrodneten Rwetidgen.
‘J-Tlan‘m'imv auf die Perfon 70 Gr. Sietidgen. Sie werbden
gut gewajden, in reidlichem Waffer langjam ieid) gefodit und
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Sartoffelipeijen 121
au ben mit Butter oder Fett vollig aar gefodbten Kartoffeln ge-
ichiittet. Dann mwerden verbaltnismagiq 1—2 EGier und 1—2 Ck-
[6ffel mit PMild) diinn angerithrt, hingugegeben und dad gange
unter ftarfem Umrithren nody eben durdygefodht. €3 muf bdiefe
Sartoffelfpeife befonderd fjafjtig pgefocht mwerden. UlE Beilage
fann ein Stiiddien Sped oder geraudierte Weetturit mit den
Qwetidaen gefodt twerden, iibrigens pabt Sdyinfen, jomie jedes
anbere Fleijch dazu.

127. TFeine gebratene Kartoffelballdyen.

Die Rartoffeln werden mit dem ndtigen Salz rweid) gefodt,
ganz troden abgegoffen und jehr fein geftambpft, eintge Eier, ein
Stitd Butter und ein mwenig Rabm odber Mildh, audy Mustatnup
dburdhgeriibrt, runbde oder langliche BVallden dabon gemadt, mit
geftogenem Biviebad beftreut und m Butter gelb gebraten.

Eine angenehme Sdiijfel zu feinen griinen Blattergemiijen,
aud) abendg zum Salat.

128, Gewdhnlidie Kartoffelballden,

e Qartoffeln werden nady porbergebender Mnieifung fein
geftampft, mit etmad Mild) durdhgetnetet, runde Ballden dabon
geformt und biefe mit Heihgemadhtem Fett an betben Seiten jdhon
gelb gebraten.

A8 Beilage zum Salat.

pafalige 129. Kartoffel-Nudeln (Sdupfunbeln).

Reihlich einen tiefen Teller voll geriebener Sartoffeln, bie
am vorigen Tage mit Salz gefod)t und abgezogen jind, 4 gange
Gier, 4 Qiffel Sabne oder Mildy, ebenfoviel gefdhmolzene Butter
und ein [Wffelden Salz. Die Kartoffeln jdiittet man auf ein
Rollbrett, madit in bder Witte eine Vertiefung, in welde man
etivad IMebl tut, Jo audh bie Cier, Sabne, Butter und Salz, vers
arbeitet died au einem Teig, in den man tmmer und fo lange
etroad Mehl ftreut, bid bderfelbe fich zieben lagt und beim Durd-
jdmeiben fich feine Lider zeigen. Dann rollt man fleine Stiid-
den davon auf, wie lange Kartoffeln, [agt jie 8—10 Minuten in
fochenbem Salziwaijer fodhen, jdiittet fie auf emen Durdyidlag
und, wenn fie abgelaufen find, badt man jie auf allen Seiten jdon
aolbgelb.

130, Sartoffelipeife bon Fleijdreften.
Hletfhrefte pon Cornedbeef oder von Raudfleijd) odber Sdins
fen, werben mit etiwasd baran befindblidem Fett ober gutem Sped
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122 C. ®emiife unb Sartoffeljpeifen.

fein gebadt und mit feingehadtem Sdnittlaud) oder mit eintgen
feingefdnittenen, in Butter geddmbften oder roben Swiebeln ge-
tpiirat. Dann werden mit der Schale gefochte und faltgelordene
Sartoffeln gerieben und diefe nebjt etwad Salz und Stiicden
Butter mit dem Fleijche lageniweife in eine did mit Butter be-
ftrichene Sditifel geaeben, wobet Kartoffeln den Sclufy machen.
Dariiber wird ein Omelett, auf jedbe Perjon 1 Ei gerednet, ver-
teilt und in einem heigen Dfen 1 Stunde gebaden.
131. fartoffelidiciben.

Die Qartoffeln erden gejdlt, tidhtig gewafden unbd in
diinne Scheiben gefdnittenn. Dann gibt man nad) Belieben nidht
au wenig balb Sdweinejdhmalz, halb Butter in bdie Pfanne, oder
man ldft gemwiirfelten Sped barin gelb werden, fdhiittet die Kar
toffeln etiva 2 Finger did binein, ftreut dad nitige Salz bariiber,
gibt eine Taffe Wafjer dazu und dedt dbie Pfanne feft zu. Wenn
die SRartoffeln gar und gelb getworden find, o fann man jie nad
Belieben anridten oder mit einem Pfanmenmefier ummwenden und
audh auf ber andern Seite gelb werden laffen.

Naddem eine joubere Pfanne mit Butter oder gufem Bra-
tenfett verjeben, jhneidet man gelodite iibriggeblicbene Kartof-
feln in diinne Sdeiben hinein, legt dariiber hHalbjoviel obder ein
Drittel in Sdeiben gejdnittene fauerlidhe 9ipfel, dedt die Panne
feit au und ftellt fie auf ein madBiges Feuer. Sind die Kartoffeln
gelb gebratent, o bann aud) die dpfel tweidy find, fo gieht man
im Berhaltnid8 zur Portion 1—3 EEloffel LWajfer feitvartd in
bie Pfanne, wodburd) die Kartoffeln fich [Bfen und in eine Sdiiifjel
gejchoben mwerden fonnen.

132a. Sartoffeln in der Sdale 3u braten.

Redhit gute Kartoffeln pon mittlerer Grofe werden febr rein
gewafden, in einem eifernen Tobf mit Waijjer bebedt halb gar
gefocht, troden abgegoffen, mit etivas Salz beftreut und fejt aue
gededt auf mittelmagig ftarfem Feuer jo lange gebraten, bid fie
gang toeid) geworden und Rritftdhen erbalten baben. Sie werbden
mit falter Butter gegefien.

Man fann die Kartoffeln aud roh auf ein Badbledy mit dar-
auf geftreutem Salz legen und in der BVadrdbhre baden.

132b. Rartoffeln gefitllt (Pommes au four).
Die wie in obiger Weife 1m Ofen gebadenen Kartoffeln iver-
ben gang heip oben aufgejdnitten und bdad Jumere ausdgehvhlt.
Borber hat man in einer Rafjerole ein wenig Bmwiebel in
Butter angeben [affen und iibriggebliebene Hleifchreite gemiegt.
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Das Yudaehoblte der Kartoffeln fommt jet gang beify bagy, toird
mit etivad Mildy oder Rahm mit der Gabel fein gerfdlagen un-
ter ©inzufiigen bon einem Stiidden Butter und 1 Eigelb. So-
nad® untermifcht man die MWajfe mit dem Sdnee bon 9 Eier, futllt
die SMaffe wieder in die ausgehobhlten Kartoffeln, ftreut auf jede
etmad Parmefankife und etiwasd Butter, feht fie iieder auf bad
@alz untd badt fie im Ofen fertig. Aldann fperden fie auf eine
Sorpiette gefebt und gleid) jerbiert.

133. Mangold.

Derfelbe wird wie Spinat behandelt.

134, Gnbdivien.
Ehenjo wie Spinat.
135, Weife Bohnen.
Die Bohnen twerden itber TNadi eingeweicht, ben anbderen
Morgen mit faltem LWafjer aufaeftellt 1nd weid) gefocht, unter-
peffen macdht man eine gelbe Meblidimike mit Swiebel und Ejfip g
und qibt bie Vobnen dazl; jcomedt fie mit etivad3 Nelfen unb {

ElL

®eriiry ab.
136. Startofiel gebaden, Dudpeije.

Die Mafie ijt diefelbe wie bei ben Groquetted im Borherge-
fenden. nut terben fleine Riidhlein von irgend einer Form auf
einem aut qebutterten Blech gefebt mit @i bejtriden und wm
Ofen gelb gebaden.

137. Sartoffel-Anflanf.

Mon frijdhen, gefodhten Gartoffeln wird ein feiner Piivee
gemacht, mit viel Buiter abgerithrt und dazu efivad geriebenen
Parmejantije mit 4 Eigelb; fodann mit Puskat, Gewiiry nad)
Pelicben, feingehadtes Fleifd und Peterfilie darunter gemifdt,
Ser Schnee von den 4 Ciweily leicdht parunter gezogen, in eine
Nuflaufform qefitlit und bei mapiger Hie gebaden.

138, Srautiwidel oder Sreaunt-Panpicttes.

Wlatter qang blandjiert, abgeaofien,

oie arofen bdiden Rippen entfernt,

auf iebes Blatt immer etivasd Tarce oder fonftiges Fiillfel geftris

den, mit Barmefantdife bejtrent und fo fortgefabren bid ju einem

entibrechenben langen Roulade; aldvann mit bem Tude aufge-
s Rurit im Salzmaffer 1%4—2 Stun-

vollt gebunben und iie eine _ =2 ©
den langjam gefocdht; dDannm, WENN etivas erfaltet, aufaemidelt

TReiffraut iverden Ddie

! auf ein Tudy ausgebreitet,
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124 C. @emitfe unb RKartoffelfpeifen.

in Sdieiben gefdnitten, angeridhitet und mit einer quten Robert-
Sauce ferbiert. Ebenfo fann man die Blikter eingeln fiillen
und au Fleinen fopfden zufammen in eine PBraife feben und
2 Ghunden bdampfen in quter Briibe.

139. Linfen.

Bereitet man wie die Bobnen.

140. Sauerfraut.

Dad fraut wird in einem Kafferole, in weldem man botrber
Boiebel mit Schiveines oder Gdnjefett gedampft hal  (Butter
eignet jid) weniger ju Sauerfraut), mit Waijer toeid) gefodit. AL
pann fann man e3, wenn e8 qut nod im Foden ift, mit einer
roben gertebenen Ravtoffel abziehen oder man madyt eine Mehl-
fhvige und rithrt diefelbe dazu mit Wein. Gtivag Rirjdmaijer
oder Cognac gibt dem Kraut einen lieblidien Gejdhmad. Aud ijt
gut man dampft einenl gefdhilten Apfel mit.

141. Motfraut,

Dasfelbe wird fein qefdmitten ober gebobelt, gewajden und
mit Gffig iibergofien. Unterdeffen pampft man eine Biviebel in
&ett gelb, Teat dagd Sraut davitber, fiillt 8 mit Jleijchbrith und
BWein auf, dampft einige Apfelichnite mit iweidy und bindet das-
jelbe wie Gauerfraut. Nur Fann man etmasd Nelfen dazugeben.

142, Sdwarzwurzel,

Tiejelben twerben gewajden, gefdhabt und in Fwei finger-
gliedlange Stiide in Gifigmwafier, indem man ein Loffel Nebl
geriibrt bat, gefdnitten. Dan fiellt fie in Fodendes Salznajier
auf unbd wetd) find, abgegoffen und in einer Butter-
jauce aldbann ferviert,

143, Rofenfohl,

Der Rofenfobl wird jauber verle

gemajden und i Sals-
abgegoiien, auf einen
Sernach) wird er in einer iveifen
Butterjauce aufgefodit oper man rvéftet ibn in VButter in einer

1
Tsil

pwaren Omelettepfanne und ferbiert thn mit Qajtanien.

waffer blandiert: wenn er weidh) it

Durdhidlag sum abtropfen.

144. Salzbohnen.
Die Salzbobnen erden gut geivafchen,
whtert, abgegoffen und in
oel mit Fett dampft qetan

Fochendem Waffer
etrtem Sajjerole worin ntan 1 Hivre-

uno weid) gefodit: alddbann madht

m
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e

Odhfens ober Rinbdflerid).

man eine Peehlichivige mit Biotebel, fiillt fie mit Fleifdhbriibe auf,
aibt nod, wenn ndtig, Salz und Gemwiirg dazu und fein gebadte
Peterfilie ober Bohnenfraut.

145. Blumentohl.

Blumenfohl wird gqut abgefudit, gereinigt und in Salz und
Giftamaifer cinige Beit geleat, dap dad lngeziefer jid) aus bdems
felbert entfernt; al8bann iwird er in fodiended Salaivaifer ge-
leat umd iveid) qefodit; auf eine Platte jdhon gana angeridhtet,
wird er entiveber mit einer Butterfauce jerbiert, oder er wird mif
braunem Butter und gehadtem, gefoditem Ei und Petecfilie mit
Rarmejankdje abgejdmelzt.

146. ©Spinat,

Gauber und reingewajdener Spinat wird in fodendem Wal-
fer blandhiert. abgeaofien, auf ein Seiber ober Sieb mit Faltem
Waffer iiberaoffen, ausdgedbriidt und fein geieqt oder durdy ein
@ieb paffiert. Unterdeffen eine Mehlidnvibe mit etwas Biviebel
gelb gemadit, den Spinat dagugegeben, mit etivasd Mehl beftrent
unb mit Fleifchbriibe oder Milch oder aud) mit fiigem Rabm ab-
gefthlagen. ®ut abgefcdymedt wird er mit Musfainus,

D. Fieifchipeifen affer Art.

1. Allgeneine Regeln bei der Buberveitung des Fleijdes.

Ddyfen- oder Rindfleijdh zu Braten (aud \ﬁm melfleifd))
mup im Sommer einige Tage, im Winter fann e8 big ju 8 Ta
gen alt fein, wodurdy ed milder wird. Kalbfletid) entiwidelt fid)
fhneller. Su Suppen, Klofen und Farcen aber ift dad Fleijd
frifh porzuziehen. Plan darf dad frijde Fleifd) nur fo viel va-
fhen, alg bdie Reinlichfeit ed erforvert, micht ind Wajjer legen,
weil dadburd) zu biel Kraft verloren gebt. Vei allem Fleijde, mrid
Muznabme des Gefliigels, et ed nun Rindfleifd, Bunge, Kalb-
oder Sammelfleiid, fann ein quted Klopfen, dody erft unmittelbar
por dem Gfebraucdy, nidit genug embfoblen tverden; ed macdht das
Xleifch weit milber und wobhljchmedender und iiirde demijelben
auch etwad fraft entzogen, jo Fann Ddiefe dburd) eine gute Sauce
erfekt werdben. Bu dem Bwed trodne man das Fleifd) nad) dem
Majchen ab, lege e8 auf ein jauberes Sadbrett und flopfe ed mit
einem biden, runden, alatten Rlobfbolz bon allen Seiten gang
derbe und fo Ianage, bid ed fidh) etivad weid) anfitblen lakt; dod
darf das Gtid durdy unverftandiges Klopfen nidt aufer Fagon
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