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Beilagen jum Odjenfleifd 39

Terlorenz Eier

3n eine kleine Pfanne wird 1 Liter Wajfer, ¥ Siter Effig und 1 Egs
[6ffel Sal3 getan, wenn alles fiedet, ein gan frifdes Ei hineingefdlagen
und diefes mit dem Scdhaumloffel jujammengemadt, damit das Weife fiber
das Gelbe hergezogen wird, Wenn es 5 Minuten gekodyt Rat, legt man es
ins kalte Walfer, jdldgt ein weiteres Ei Hinein und fahrt o fort, bis man
oie gewiinjdite Anzahl Eier fertig hat. Das Weife des Eies muf feft, das
Gelbe aber nod) ziemlid) weidy fein.

Fiinf-Minuten-Cier
Sefr frijdje Eier werden in Rodjendes Wajfjer gelegt und 5 Niinuten
gejotten; mandymal werden fie aud jdneller fertia, je nadbem die Eier
mehr oder minder frifd) find. NMan nimmt fie dann mit einem Sdaums
[6ffel heraus, legt fie in Raltes Wajjer, knidkt die Sdyale ringsum ein, fddlt
Jie behutjam ab und legt fie in warmes Salwajjer bis 3um Gebraude.
Sie miijjen wadsweid fein.

Gebadene Cier mit Sdinfen

Nan madt in einer Pfanne ein gutes Stiik frifer Butter Reif,
gibt Sdyinken|djeiben Rinein, [dldgt einige Eier davitber und Idft fie
baden, bis das Eiweify gehirtet ijt, dann gibt man fie auf die Platte und
enfweder allein ober mit Spinat ju Tijde.

Gebadene Cier (Ddyjenaugen)

Nian madyt in einer Pfanne ein kleines Stiikdien Butter Reify, [lagt
ein €i nad) dem anderen hinein, dod) redt vorfidytig, damit die Dotter fjchon
gang bleiben, badit fie gelb, fal3t fie ein wenig, nimmt fie vom Seuer, ehe
das Gelbe hart wird, und ridytet fie mit Pieffer, nad) Gejdymack aud) mit
Sdnittlaud), an.

Cierhaber

€in altbackener Wedken wird in Mild) eingeweidyt, fein versupft und
in einen Pfannkudyenteig eingeriihrt. Mun madit man Sdymal3 heif, tut
mehr Teig Hinein, als bei den Piannenkuden und badt ihn auf beiden
Seiten gelb. Dann wird er in der Panne mit der Badfdaufel in Rleine
Stiidke 3erfdynitten, Oiefelben nod) eine Meile gebacken und oiters uma
gebdreht. —

Beilagen zum Odyfentleifch
(Siehe aud) warme Tunken)
Aieerrettid), rob

Geriebener Meerrettid) wird mit Waffer begofjen, das 1 Stunbe ftehen
bleibt; dann driikt wman ihn leidyt aus und madyt ihn mit Sucker und
€lfig an. Man kann ihn mehrere Tage zugededat aufbewahren,
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Beilagen gum Odyfenfleifd

2pfel sum Ddyfenfleifch
Nian ftidyt von Rleinen HApfeln die Hernhdufer heraus, tut in die
Offnung kleine, gemajdiene Rojinen und Sucdkerkandel, jet fie je einen an
den anderen in eine Hafferolle, gieft 1 Blas Wein und 1 Glas Wafjer
daran, gibt gehorig Sudker und Simt dajzu, ldft fie fo Jugedeckt auf Hohlen
weid) diinften und jerviert fie warm oder kalt.

fileine Karfoffeln |
Sdyile kleine, gleid) grofe, rohe Hartoffeln, wafde fie, bejtreue fie

mit feingejtoBenem Sal3 und laffe fie jo eine Seitlang ftehen, dann lege
in ein breites Gejdjirr ein Stiikdjen frijdhe Butter, trodine die I{urtof‘feIn
gut ab, weidye und odiinjte jie in der Butter unter fleigigem Riitteln in einer
ge{dyloffenen Hajjerolle weidy, jtreue dann etwas feingewiegte Peterfilie
barauf und Iafje fie vollends gelb kodjen. Man kann vor dem Anridten
etwas fauren Rahm und Eigelb damit vermengen.

Geriebene Hatfoffeln

Ntan reibt Ralte, gefottene Hartoffeln auf dem Reibeifen fein, Jdyneidet
etwas Sdnittlaud) und einige Sdyalottenswiebeln fein und madyt diefe
und bdie geriebenen Hartoffeln mit Sals, Pieffer, Eljig, ®I und etwas
Sleijdybrithe an.

Rofe Riiben

1 Die roten Riiben werden gewajdien und in Waffer gekodyt, bis jid
i thre Haut juriidkjtreifen [d5t, wobei man beadyten muf, daf das Waffer

il ununterbrodjen kodyt, weil die Ritben fonjt hart werden; wenn fie abs
I gejdydlt find, werden fie in Scheiben gejdynitten und in einen Steintopf

(d mit 1 ERLoffel geftofenem Sudier und 1 Haffeeloffel Saly getan. Solange
: 1 fie nody warm find, jdyiittet man Ejfig dariiber.

Man Rann die Riiben in dem Topf 3 bis 4 Wodjen aufbewalren.

falfe Sdnittlaudyfunte
Iimm 4 fartgefottene Gier und hadie das Weife und Gelbe fir fid
_ fein, jdmeide etwas Sdnittlaud) hingu und made es mit einem Haffees
\ [6ffel voll Senf, Efjig, O, Sal3 und Pfeffer an. ‘ !

L Boragen und Pfefferfraut |
' ‘ 3m Srithiahr werden bdie arten Blittdjen von Boragen und Pjeffer:

kraut fein gefdnitten und mit Sal3, O und Ejjig angemadyt. Nan Rann
Monatrettide darunter fdneiden.

i Tomaten
werden in Sdeiben gefdnitten und mit Sals, Pieffer, feingejdynittenen Do
owiebeln, Ejjig und OI — einice Stunden vor Gebraud) — angemadyt. e
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Gemiife u1

AnmerRung. Serner gibt man als Subehir 3um QCdyfenfleijdy ein-
gemadyte Preifjelbeeren, Kirjden, Melonen, Swetjdigen, Bohnenjalat,
Garten- und BrunnenRBrejje, jjig- und Salzgurken, Rettid), Senf, Gurken-
jalat ujw,

Gemiife

Allgemeine Bemerfungen

Die griinen Gemiife find forgfdltig 3u pugen, von JInjekten 3u reinigen
und von faulen und unreinen Teilen 3u befreien. Sie werbden jum Abe
Rodhen in redyt viel Jiedendem, gejalzenem Waffer 3ugefest, in das man,
um bdie griine Sarbe des Gemiifes 3u erhalten, ein erbjengrofes Stiiddjen
Soda gibt; aud) werden fie wihrend des Kodens nidyt jugededat,

Hadydem fie abgekodt find, bringt man fie in Raltes Wajfer, damit
jie ihren rohen Gejdmak verlieren. Befjer ijt es aber nad) neueren An-
[dauungen, tas Gemiife in wenig Waffer gar 3u kodjen und bdas Kodj.
waffer jum BeiguR ober jur Suppe 3u perwenden, weil in biefem Wafjer
die wertoollen Salze des Gemilfes enthalten find.

ird gerdjtetes Niehl oder ein Teigdien an ein Gemiife gegeben, [o
mup es Rodien, wenn das Nehl oder Teigden daran geriihrt wird,

3]t ein Gemiife angebrannt, fdhiittet man es fogleid) in einen anberen
Topf, ohne vorher darin ju riihren, damit das Angehdngte jurfidbleibt,

Die mciten Gemiife kann man, um Seit 3u gewinnen, fdyon bden
Abend vor dem Gebraud) teinigen und juridyten, man legt [ie aber nidyt,
wie die Hartoffeln, ins Waffer, jonbdern bewahrt fie troken auf.

Hilllenfriidite dagegen, wie Grblen, Bohnen, €infen, werben tags
juvor verlefen und die Nadyt iiber in Wafjer eingemweidyt, ebenfo gedirrte
und eingertadyte Bohnen, geddrrtes DWeifkraut und Artifdoken,

Griine Bohnen (Haricots)

Don jungen, griinen Bohnen werbden die Safern oder Sdden gut abs
gejogen, die Bohnen der £ange nad) fein gefdynigt; dann werden fie in
Salzwaffer halb weid) gekodyt, auj ein Sieb gegofjen und abgetrodinet,
Dann wird in 1 ERIofTel Butter 1 Hod)loffel Nehl gelb gerditet, unter
sutat von Peterjilie und Bohnenkraut mit etmas Sleifdyertrakt und dem
Hodwaffer ubgeriifrt, und in diefer Cunke werden die Bohnen vollends
weid) gekodyt. NMan gibt Hoteletts oder Bratwiirjte da3u,

Griine Bobnen, gedampft

Wenn bdie Bohnen, wie oben angegeben, hergeridytet find, Bodit man
Jie mit Salzwaffer weid), ddmpft in einer Kajferolle gewiegte Peterfilie
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