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verloren : Eier
In eine kleine Pfanne wird 1 Liter Wasser, 1/4 Liter Essig und 1 (Eß¬löffel Salz getan , wenn alles siedet, ein ganz frisches Li hineingeschlagenund dieses mit dem Schaumlöffel zusammengemacht, damit das Weiße überdas Gelbe hergezogen wird , wenn es 5 Minuten gekocht hat , legt man esins kalte Wasser, schlägt ein weiteres Li hinein und fährt so fort , bis mandie gewünschte Anzahl Eier fertig hat . Vas Weiße des Lies muß fest, dasGelbe aber noch ziemlich weich sein.

Aünf -TlUnuten-Eier
Sehr frische Lier werden in kochendes Wasser gelegt und 5 Minutengesotten ; manchmal werden sie auch schneller fertig , je nachdem die Liermehr oder minder frisch sind. Man nimmt sie dann mit einem Schaum¬löffel heraus , legt sie in kaltes Wasser, knickt die Schale ringsum ein, schältsie behutsam ab und legt sie in warmes Salzwasser bis zum Gebrauche.Sie müssen wachsweich sein.

Gebackene Eier mit Schinken
Man macht in einer Pfanne ein gutes Stück frischer Lutter heiß,gibt Schinkenscheiben hinein , schlägt einige Lier darüber und läßt siebacken, bis das Eiweiß gehärtet ist, dann gibt man sie auf die Platte undentweder allein oder mit Spinat zu Tische.

Gebackene Eier (Ochsenaugen)
Man macht in einer Pfanne ein kleines Stückchen Butter heiß, schlägtein Li nach dem anderen hinein , doch recht vorsichtig, damit die Dotter schönganz bleiben , backt sie gelb, salzt sie ein wenig , nimmt sie vom Feuer , ehedar Gelbe hart wird , und richtet sie mit Pfeffer , nach Geschmack auch mitSchnittlauch , an.

Eierhaber
Lin altbackener Wecken wird in Milch eingeweicht, fein verzupft undin einen Pfannkuchenteig eingerührt . Nun macht man Schmalz heiß, tutmehr Teig hinein , als bei den Pfannenkuchen und backt ihn auf beidenSeiten gelb. Dann wird er in der Pfanne mir der Backschaufel in kleineStücke zerschnitten, dieselben noch eine weile gebacken und öfters um¬gedreht . —

Beilagen zum Ochsenfleisch
(Siehe auch warme Tunken)

Meerrettich . roh
Geriebener Meerrettich wird mit Wasser begossen, das l Stunde stehenbleibt,- dann drückt man ihn leicht aus und macht ihn mit Zucker und

Lssig an . Man kann ihn mehrere Tage zugedeckt aufbewahren.
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Äpfel zum Ochsenfleisch
Man sticht von kleinen Rpfeln die Kernhäuser heraus, tut in die

Äffnung kleine, gewaschene Rosinen und Zuckerkandel, setzt sie je einen an
den anderen in eine Rasserolle, gießt 1 (ffilas Wein und 1 Glas Wasser
daran, gibt gehörig Zucker und Zimt dazu, läßt sie so zugedeckt auf Kohlen
weich dünsten und serviert sie warm oder kalt.

Kleine Kartoffeln
Schäle kleine, gleich große, rohe Kartoffeln, wasche sie, bestreue sie

mit feingestoßenem Salz und lasse sie so eine Zeitlang stehen, dann lege
in ein breites Geschirr ein Stückchen frische Lutter , trockne die Kartoffeln
gut ab, weiche und dünste sie in der Butter unter fleißigem Rütteln in einer
geschlossenen Kasserolle weich, streue dann etwas feingewiegte Petersilie
darauf und lasse sie vollends gelb kochen. Man kann vor dem Rnrichten
etwas sauren Rahm und Eigelb damit vermengen.

Geriebene Kartoffeln
Man reibt kalte, gesottene Kartoffeln auf dem Reibeisen fein, schneidet

etwas Schnittlauch und einige Schalottenzwiebeln fein und macht diese
und die geriebenen Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Essig, Gl und etwa;
Fleischbrühe an.

Rote Rüben
Die roten Rüben werden gewaschen und in Wasser gekocht, bis sich

ihre haut zurückstreifen läßt, wobei man beachten muß, daß das Wasser
ununterbrochen kocht, weil die Rüben sonst hart werden,' wenn sie ab¬
geschält sind, werden sie in Scheiben geschnitten und in einen Steintopf
mit 1 Eßlöffel gestoßenem Zucker und I Kaffeelöffel Salz getan. Solange
sie noch warm sind, schüttet man Essig darüber.

Man kann die Rüben in dem Topf 3 bis 4 Wochen aufbewahren.

Kalte Schnittlauchtunke
Nimm 4 hartgesottene Eier und hacke das Weiße und Gelbe für sich

sein, schneide etwas Schnittlauch hinzu und mache es mit einem Kaffee¬
löffel voll Senf, Essig, Gl, Salz und Pfeffer an.

Boragen und Pfefferkraut
Im Frühjahr werden die zarten Blättchen von Boragen und pfeffer¬

kraut fein geschnitten und mit Salz, Gl und Essig angemacht. Man kam
Monatrettichedarunter schneiden.

Tomaten
werden in Scheiben geschnitten und mit Salz, Pfeffer, feingeschnittenen
Zwiebeln, Essig und Gl — einige Stunden vor Gebrauch— angemacht.

(taut
Mchr skr
tierten-mdl
W ul®,

Di*grünen
mJ non faule

in rech!
WNe grüne5,

gibt;auch
fasern fit

«h-nratzen!

3mnßeigi

Rollens;
, fflirj geröi'tet

Aachen,'2'
ir»t t'n®emüf
^ch °oarbrr

le Aistend
t"t is (|

JuNrifye
«1

ü«n
•fätt,grj

»n
!®<ii

'Anna



Gemüse 41
Anmerkung . Ferner gibt man als Zubehör zum Cchsenfleisch ein-wrj «ns,nn . gemachte preißelbeeren , Rirschen , Melonen , Zwetschgen , Bohnensalat,M,iqr >l!s!rr Garten - und Brunnenkresse , Essig- und Salzgurken , Rettich , Senf , Gurken-«rnü l LLÜl salat usw.
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Gemüse
Allgemeine Bemerkungen

vie grünen Gemüse sind sorgfältig zu putzen , vonInseKten zu reinigenund von faulen und unreinen Teilen zu befreien . Sie werden zum Ab¬kochen in recht vie ! siedendem , gesalzenem Wasser zugesetzt , in das man,um die grüne Farbe des Gemüses zu erhalten , ein erbsengroßes StückchenSoda gibt, ' auch werden sie während des Rachens nicht zugedeckt.Nachdem sie abgekocht sind , bringt man sie in kaltes Wasser , damitsie ihren rohen Geschmack verlieren . Besser ist es aber nach neueren An¬schauungen , das Gemüse in wenig Wasser gar zu kochen und das Roch,wasser zum Beiguß oder zur Suppe zu verwenden , weil in diesem Wasserdie wertvollen Salze des Gemüses enthalten sind.
wird geröstetes Mehl oder ein Teigchen an ein Gemüse gegeben , somuß es kochen , wenn das Mehl oder Teigchen daran gerührt wird.Ist ein Gemüse angebrannt , schüttet man es sogleich in einen anderenTopf , ohne vorher darin zu rühren , damit das Angehängte zurückbleibt.Die meisten Gemüse kann man , um Zeit zu gewinnen , schon denAbend vor dem Gebrauch reinigen und zurichlen , man legt sie aber nicht,wie die Rartoffeln , ins Wasser , sondern bewahrt sie trocken auf.Hülsenfrüchte dagegen , wie Erbsen , Bohnen , Linsen , werden tagszuvor verlesen und die Nacht über in Wasser eingeweichl , ebenso gedörrteund eingemachte Bohnen , gedorrtes Weißkraut und Artifchoken.

Grüne Bohnen (Haricots)
von jungen , grünen Bohnen werden die Fasern oder Fäden gut ab¬gezogen , die Bohnen der Länge nach fein geschnitzt ' dann werden sie inSalzwasser halb weich gekocht , auf ein Sieb gegossen und abgetrocknet.Dann wird in l Eßlöffel Butter l ttochlöffel Mehl gelb geröstet , unterZutat von Petersilie und Bohnenkraut mit etwas Fleischextrakt und demRochwasser abgerührt , und in dieser Tunke werden die Bohnen vollendsweich gekocht . Man gibt Roteletts oder Bratwürste dazu.

Grüne Bohnen , gedämpft
wenn die Bohnen , wie oben angegeben , hergerichtet sind , kocht mansie mit Salzwasser weich , dämpft in einer Rasserolle gewiegte Petersilie
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