Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gratis-Kochbuch

Roth, M. Alex
Pforzheim, [Mai 1907]

106. Gurkensalat

urn:nbn:de:bsz:31-106111

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106111

-_E_DHAR*D AR‘_ngR USTER Daniﬂnaféu?;zﬂg;?eu:flifngitiun

 —————yr——

hergejtellt, Ote Gelberitben dazugefchiittet und [—2mal aufgefocht.
Sal; und Pfeffer wird jum Schluf nach Gefchmact sugejest.

105. Sdnittbohnen mit Stavtojyeln. 15 Siter feingefchnit-
tene Bohnen — wozu ungefdahr 2 Liter ungefchnittene erforder-
lich jmd — werden in 1 Liter Salzwajjer [—2 Stunden ge-
focht und wenn {ie gar {ind, auf ein Sieb getan, sur Entfernung
ves Hodhmwafjers. Dann werden 100 Gramm geraucherter Sped
ausgebraten (bis Ote Specwiirfel gelb geworden) und m Ooem
Sett, in welchem die IDiirfel verbletben, wird Y ELiter 2iehl
gelb gefjchwitit. Wenn darvauf das 2iehl mit 3/s Liter Wajjer
verfocht, 1/is Liter Ejjig, 2 gejtrichene Egloffel Sucter und Salj
nach Gejchmad angeriihrt wird, erhalt man eme Sauce, n
welche Oie Bohnen and 15 Liter vorher in Salzwafjer abgefochte
Hartoffeln hmeingetan werden. Das Ganze Focht man noch-
mals auf und [Gft es vor dem Anrichten noch 14 Stunde an
hetger Stelle {tehen.

[04. Griine Bohnen mit Fleijdhbriihe. 2 Liter gebrochene
| oder gefchnittene Bohnen werden in 1Ys Liter Salzwajjer mut
1—2 Stengeln Pfefferfraut (Vohnenfraut) gar gefocht (in [—2
Stunden); dann wird das Pfefferfaut entfernt und die Vohnen
auf emm Steb getan. JIn | EflISTfel Butter wird 1 gehaufjter
EpI5ffel AUTehl gelb gefchwifst und mit 1y Liter §leifchbriihe ver-
focht und in die entjtandene Sauce bringt man dte Bohnen nebijt
I €gloffel gehactter Peterfilie, {chwentt e ordentlich durd), wo-
rauf fie noch 14 Stunde bis zum Anrichten an warmer Stelle,
jedoch ohne 3u fochen, {tehen bletben.

105. Bohuenjalat., 1 Liter in halb fingerlange Stiide ge-
brochene Bohnen, wozu ungefdahr 114 Liter ganze IDacdis= oder
andere Salatbohnen erforderlich find, werden in 2 Liter Salj-
waffer ungefdhr | Stunde gefocht, bis fie gar {ind, doch diirfen
diefelben nicht verfochen. 2Aus iy Liter Ejjig und 2 Ejlofreln
Dliven= oder UTohndl wird eine ‘Sauce gemacht, in welche Ore
Bohnen, die mittelft eines Siebes aus dem Hodiwajjer genoms
men werden, gefchiiftet werden und in Oer jie vor dem Anrichien
| 1 Stunde ftehen miijjen.

106. Gurfenjalat. 2—5 mittelgrofe Salatgurfen werden,
nachdem fie aefchdalt und auf Bitterfeit gepriift |nd, m feine
Scheiben zerfchnitten (wozu man f{ich am bejten eines ®Gurien-
hobels bedient) und mit [ Teeldffel Salz vermengt, 1 Stunde
ftehen gelaffen. Dann werden 2—3 ERloffel Ejjig (je mach
FEejchmad) und 2 E{lSffel el s dem auf den Gurfen ange-
jammelten Safte getan, alles ordentlich durchgemengt und mit
aemablenem Preffer beftrent. £iebt man den ®Gurfenjalat mit
faurer Sahne, dann werden die jer{chniftenen Gurfen, nadidem
| ite geftanden und der Saft {ich abgefefit hat, auf em *Erwb behufs
Entfernung des Saftes getain. Dann wird. s Liter faure Sahne
mit 2 Egloffeln Ejjig (und nach Belieben aud) mit ein rwenig
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Hucfer) vermifcht und die Gurfen in die entftandene Slitfjigfeit
gefchiittet, ordentlich mit derfelben durchmengt und beim An-
richten Der Salat mit gemablenem Pfeffer bejtrent.

107. Nojentohl. 15 Citer Rofenfohl [GRt man tn [ Liter
gelalzeniem Waffer 15 Ulinuten Fochen und gibt thn dann auf ein
Sieb zum Abfropfen. Xun {dwift man in 2 ERloffeln Butter
30 Gramm lehl dunfelgelb, verfocht es mit 145 Liter IDafjer
oder Sletfchbrithe und wiirst die fo entjtandene Sauce mit Sals,
1 tefjeripibe ouder und einer Prife gertebener ZMusfatnuf.
| 3n diefe Sauce wird der abgetropfte Hohl gegeben, in welcher
<r an einer heifen Stelle des Herdes noch Yo Stunde jchmorend,
obhne 1edoch 3 FPochen, ftehen bleibt.

[08. RWirfing. Dret mittelgroffe Hopfe werden von den
anfierenn groben Blattern befreit, gevterteilt und die Striinfe
herausgefdnitten. Dann wird der Hohl m 2 Liter Salzwaljer
in [—2 Stunden weichgefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb
gefchiittet; im 2 gehaufte ERIoffel Vutter wird 1/ Liter ekl
dunfelaelb gefchwiit und mit 1o Liter Slet|chbrithe verfocht, in
Oie entjtandene Sauce, weldhe mit dem nodtigen Salz, 1 2leffer-
iptbe ucler und 1 Prije geriebener Mustatnufy gewiiryt wird,
der aut abgetropfte Hohl gefchiittet und noch 1 Stunde auf
heifer Stelle jtehen gelaffen.

' 109. otfohl. 2 Pfund XRotbohl (etwa 3—4% fletne Lopfe)
werden fein gefdhnitten, gebritht und mit 1 Liter WMaffer, s
fiter eineffig, 2 gehauften ERISffeln Sucdder, 2 Egloffeln
Schwemejchmaly und 1 ERISTFel Sal3 in emem wdenen oder ement
eifernen Topf, deffen Emaitlle noch unverfehrt ift, etwa 2—3
Stunden langfam gefocht (gefchmort). Lachdem oann noch 1
| Teeldffel 2iehl angequirlt worden, it der Hohl sum AUnrichten
rertig.

| 110. FWeigritben, 10 mittelgrofe XRitbenr werden gejdhalf,
I_ in IDiirfel oder Ddiinne Scheiben gejdinitten, gewajchen und mit
| etwas Butter und Waffer, von IVaffer bedectt, weichaefocht.
Einige AUlinuten vor dem AUnrichten werden fie mit Preffer, Salj,
etivas ouder und einer weifien &Embrenne verdickt und nodh 5
Ulinuten gefocht.

. Zeltower Ribdhen. 1Yo Phund Teltower XRiibdhen
werden, nachdem fie gepufft {ind, in Fochendes Salzwaljer ge-
bracht, 11 Stunden lang gefocht und dannt sum Abtropfen auf
ein Sieb gejchiittet. Dann werden die XRiibcdhen [ Stunde
einer Sauce gefchmort, welche man erhalt, wemn man in 30
Gramm Butter einen gejtrichenen EBIofrel SHucler brdaunt und
dtes mit 15 Liter Sletfchbriihe, oder in &rmangehing derfelben
mit 15 Liter Waffer, in welchem 15 Teeldffel Liebigs Fletjch-
exfralt und [ geftrichener Ef{ioffel Sals geldft wurde, verfodt.
Smd die Ritbchen gar, dann {diwiflt man in 20 Gramm Bufter
emmen geftrichenen &gloffel Ulehl, verfocht dies mit der auf Oen
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