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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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mit 50 g Butter, gibt die Bohnen hinein und bdiinjtet fie nod) eine Seitlang
unter ofterem Aufjdyiitteln.

Gentitfe

Griine Bohnen anf andere Art

Nan nimmt 100 Gramm gute Butter, 1 Suppenldffel Bouillon, Sal3,
1 Eplojfel Peterfilie, tut dies ju den rein gepugten und gewafdjenen
Bohnen, [aBt [ie langjam kodjen, bis fie eingekod)t und weid) gemorden
Jind, jtreut dann ein wenig Niehl darauf, |dyiittelt es gut durdjeinanbder,
giet etwas Bouillon daran und gibt gebadene Heringe dazu.

Griine Bobnen a I‘Espagnole (mit brauner Tunfe)

Die Bohnen werden gepusit, in der Mitte gebrodjen und einmal auf:
gejdynitten, in Salzwajjer weidy gekodt und auf ein Sieb gegojjen. Dann
wird in einer Hafferolle mit 50 Gramm Butter gewiegte Peterfilie und
eine klein gejdmittene 3miebel geddmpft: man tut die Bohnen mit
1 £offel guter, fertiger, brauner Tunke dazu, [ajt fie cine Seitlang Rodjen
und ridtet fie mit Hammelfilets an.

Griine Bobhnen, gefdymalst
Die Bohnen werden gepust, fehr fein gefdynitten und in Salzwaffer
%)Iaﬂd}'lel']i, auf ein Sieb gegofjen und, nadpem das Mafjer rein abgelaufen
ijt, mit einem Stiik frijder Butter gediinjtet und auf eine Platte gelegt.
Dann nimmt man 50 Gramm Butter, [aft fie heif werden, rojtet 1 Toffel
voll |, geriebenes Mildhbrot darin fdyon gelb und jdymdlzt damit 0ie
Bohnen ab.
@riine Bohnen in Rabmfauce
Die Bohnen werden gepusgt, gefdnift, in Salsmwaffer weid gekodt
un_b in frijdem [E)aiicr abgekiihlt. Dann gib in eine Kajferolle ein Stiid
frijde Butter, ddmpfe die Bohnen darin, tu 1 Kodyloffel Mehl darauf
riittle es qut durdjeinander und kodje es mit 1/, Liter gutem, fiifem
Rahm. Nan reidyt hier3u gejpickte Halbskoteletts,

@riine Bobhnen mit Hammelfleijdy

J Sunge griine Bohnen werden gepust, gebrodyen und rein gewafden, in
50 (ﬁmrr}m Bgtter, gewiegter Peterfilie, Swiebel und Knoblaud) gedbampft,
mit Sleifdbrithe obder Waffer abgelofdit und mit 3 Pfund Hammelhals
gekodt, bis beides weidy it

_ Cingemadite Bohnen
Emgem_ﬂd;tle Bohnen werden iiber Nadit in kaltes Waffer gelegt und
morgens mit [iedendem Waffer blanfdyiert, es muf immer aufgefiiltt

werden, weshalb das fiedende Wafler jum Nadygi i
) giefen nidyt fehlen darf,
Sweimal muf das Waffer gan3 abgegoflen werden. Wenn die Bohnen

weid) find, i
fut man Rindls
Loffel woll Mep
atldnittene 3y
aus oem Malf
mit Brafmilrf

Lege bie F
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weid) find, jdyiittet man fie auf ein Sieb, legt ie ins Ralte affer. Dann
tut man Rindj{dymal; oder Butter in eine Kajjerolle, rdjtet darin 2 Kody-
[6ffel voll NTeRl gelb, dampft in diefem 1 £6ffel gemiegte Peterfilie, klein-
gejdinittene Swiebel und etwas Hnoblaud), [6jqt ab, nimmt die Bohnen
aus bem Waffer, [aft fie 1/, Stunde in der Tunke koden und gibt fie
mit Bratwiirjtdien 3u Tijde.

Geddrrte Bohnen 3u fodjen

fege die Bohnen bdie Madt hindurdy, ehe fie des anderen Nlorgens
gekod)t werden, in Raltes Waffer, giefe dies am NMorgen ab und iiber-
giepe die Bofnen einigemal mit jtrudelndem Waffer, wafde fie tidtig
durd) und fee Jie alsdann mit einem neuen Aufguf fiedenden Waffers
jum Seuer. Diefes Waffer jalze gehorig und gib eine Prife Peffer hin3u,
Rodye die Bohnen redt weid) und giepe fie alsdbann auf ein Sieb, [dymenke
Jie mit frijdiem Wafjer ab, gib in eine Hajjerolle ein Stiik Rind{dymals,
rojte einen Hod)loffel ITeRl jdyon Rellgelb und biinfte feingewiegte Peter-
Jilie und 3wiebeln darin, [5jde es mit Sleijdybrithe ab, lajfe die Bohnen
und einen 3weig Bohnenkraut darin Rurj kodjen und gib fie mit Sdweine-
fleijd) 3u Tijdye.

Gelbe Bohnen (Wadsbohnen, Butferbohnen)

Die Bohnen werden von den Safern befreit, nidyt gefdynifelt, jondern
nur in der Nlitte auseinandergebrodien und in Sleijdybrithe weid) geRodyt;
dann madt man eine nidit ju bdide, weie Buttertunke mit gewiegter
Peterfilie, verwendet dazu die Sleijdybriihe, in der die Bofnen weid) ge-
kod)t wurben, und LGt diefe nod) eine Seitlang in der Tunke Bodjen,

Griine Brodelerbjen (Sdyofen)

Naddem die Brodelerbien aus ihren Sdyoten gebrodzelt und gewajdyen
find, werden fie in Salywafjer weid) gekod)t; dann dimpft man fein=
gewiegte Peterfilie in einem Stiik Butter, gibt die Brodielerbfen hinein
und [at fie unter dfterem Sdhiitteln darin diinjten,

@riine Brodelerbfen anderver Art
IMan brodelt die Erbfen aus ihren Sdoten, wifdt fie und kodt fie
mit einem erbfengrofen Stiikdien Soda in Salzwafjer weid), fdiittet |ie
auf ein Sieb und flopt fie mit Raltem Waffer ab; injwijden dampft man
in einem Stiik Butter gemiegte 3wiebel und Peterjilie, diinftet 1 Kaffee-
16ffel Mehl davin, [6]dt mit dem Kodywafler ab und ldft die Erblen nod
einigemal darin aufkodjen.

Brodelerbjen auf englijde Art
Die Erblen werden gereinigt, gewajden und, damit fie redyt griin
bleiben, mit vielem Salzwaffer angefeit und weidgekodyt, dann auf ein

BadenWiirttemberg
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Sieb gefdyiittet und, wenn fie abgelaufen find, auf bie pIatte getan;
Ys Piund heiy gemadyte jiige Butter gicjt man nody iiber die Erbjen.

Brodelerbjen mit Salatgemiife

Groge Erbjen werden gereinigt, gewajdjen, dann grofe Saiutkop_ie
quer fein gefdynitten und gewajden. Diefe beiden Gemiife Im!nnzen' in
eine Kafjerolle mit einem Stiick Butter und Sudker und werden mit Sleijd-
briifie aufaefiillt; dann lit man |dnell einkodyen, ftreut ntehl darvauf,
gieht 1 Lofjel Sleijdybriihe hingu uno riditet mit Omelettes an.

@riines Crbjenpiiree
GroBe Brodelerbjen werden mit Sleijdibriihe, einem Stiidk frilder
Butter, Peterjilie und einem Stiick rohen Sdyinken gekody, bis [ie weid)
jind; dann treibt man fie durdy ein Baarfieb. Um es redyt griin ju madjen,
kodit man eine Banbdvoll Spinat in Saljwajfer, treibt ihn ebenfalls ?urdlr
mijdt ihn unter das Piivee und gibt junge, auf dem Rojt gebratene Biifner
bazu.
Griine Biidjenerbfen
werden in der gedffneten Biid)je in heifes Waffer geftellt und, nadbdem
Jie erwdrmt find, durdygefeiht und in heifer Butter und gewiegter Peter:
filie gejdywenkt.
Junge gelbe Riiben, geddmpft

Nan nimmt das Kraut und die Sdiminge an den gelben Riiben weg,
Rodyt fie in Salzwaffer weidy, bis Jid) die Baut juriickftreifen Iagt, fddlt
jie hierauf und befreit fie von den griinen Bufien. 3n3wijdien [aft man
ein Stiik Butter jergehen, diinjtet darin gewiegte Peterjilie [owie die
Kavotten und ftreut 1 Kaffeelffel voll Bucer dariiber. Sie miiffen ofters
aufge[dyiittelt werden, damit fie nidt anhingen.

@elbe Riiben anderer Art

Junge gelbe Riiben, ober audy dltere, werden gepuft (ﬁIte_re mn
Scheiben ge'dynitten oder halbiert) und gewajdyen; dann kodyt man fie mit
einem Stiik Butter, Sucker und Sleijdbriihe ein, ftreut ein wenig Mehl
darauf, jdwingt fie, tut, wenn nitig, nody etwas Bouillon hingu und
tidytet fie an.

Gelbe Riiben in Butferfunte

Solange die jungen gelben Riiben nody felten find und fiir einen
aroBen Raushalt 3u teuer fein wiirden, Rann man das Gemiife dadurd
etwas fjtrecken, daf man die Karotten, naddem fie in Salswaffer geﬁo‘f?t
und gefdyilt wurden, in eine mit Deterfilie und dem Kodymwajjer bereitee
weifie Buttertunke gibt und darin nod eine Seitlang kodjen [djt.

BadenWiirttemberg
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@elbe Riiben und Erojen

Riiben und Erbjen werden Jauber gepubt, ein Stiik Butter in eine

Kafferolle genommen, Peterfilie und Swiebel nebjt den beiden Gemiifen

mie darin gedimpft, etwas 0Teh! darauj geftreut und 1 £offel Sleijdybriihe
; .. binjugetan; dann wird nodymals aufgekodht und angeridtet.

@elbe Riiben mif Brodeljpargeln

A Mimm 1 Biijdjel Brodzelfpargeln, jdneide fie in Rurje Stiicdhen,
= Rodye fie in Sal3wajjer weidh und giefe [ie auf ein Sieb. Nimm dann einige
Bii|djel gelber Riiben, puge jie rein und kode fie in Salzwafjer halh weid).
Dann lege fie in ein pajjendes Gejdyirr mit einem Stiik Butter, Deterfilie
; und 1 £offel Sleifdybuiife, lafje fie kurj3 eindiinjten, vermenge fie nebft den
i, fum 387 Spargeln mit einer guten weifen Tunke, 3u der das Hodywajjer der beiden
Gemiije gebraudyt wird, lajJe [ie nodymals aufkoden und ridyte fie mit
glajierten Brieslen an. Man kann 3u Oiefem Gerid)t audy nod) mehrere

Sorten von jungem Gemiife verwenden.

Judererbien

Die Erbfen werben, nadydem bdie §iden abgefdnitten find, gewajdyen,
mit Sleijdybriibe, einem Stiikdyen Sucker und einem Stiidkdyen Butter ge-
Rodit, bis fie weid) find, was 3 bis 4 Stunden dauert; dann jtreue 1 £offel
Mehl mit einem Stiik Butter vermengt darauf, vermifde es mit den
Sddfen und ridye fie an, man kann nad) Belieben aud) cin wenig Ejjig an
bas Gemiije geben.

Hopfen

€ine Platte voll Hopfen wird gereinigt und in Salwajjer weid)-
gekedt, auf ein Sieh gegojlen und in kaltem Wajjer abgefdywenkt. Dann
madit man eine gute weie Tunke, jieht fie mit 2 Eigelb und Jitronen-
faft ab, likt oie Hopfen ein wenig darin anjiehan und gibt fie ju Tijche.

Blumentohl (&arviol)
Der Hobl wird jauber geput, von allen Blittern und Sledien ge-
teinigt, die 3dhe Haut von den Stengeln abgezogen, mit Salj eingerieben
und ins Wajfer gelegt, bis man ihn aufs Seuer bringt. Dann wird er im
Sal3wafjer weicgekodyt, dod) nidyt fo weidy, daf er jerfillt. Wdhrend er
Rodyt, madyt man eine weifje Buttertunke aus 60 Gramm Butter, 2 Kod-
[6ffeln Mep, Sleifdybriihe und 1 Sdyopfloffel voll Blumenko§[wafjer, lijt
fie langere 3eit kodjen, treibt fie durd) ein Sieb an 2 mit etwas Mild) und
b . dem Saft einer halben 3itrone verriihrte Eier, ftellt fie nod) einmal aufs
12" Seuer, fhldgt ein Stiikdyen Butter mit dem Sdyneebejen ein und ftellt fie
jur Wirme oder ins Marienbad; fie barf, nadydem die Eier daran find, nidyt
melr 3um Hodjen kommen.
Der Blumenkohl wird vor dem fAnriditen mit der Tunke iibergofjen.

-
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Aufgezogener Blumentobhl (Karviol)

3u einem kleinen Xopf Blumenkohl, der juvor gejotten und abge:
trocenet wurde, nimmt man ungefihr 60 Gramm Rleinzerjdnittene Butter,
2 Eigelb und 1 jdywaden Eploffel Niehl, verarbeitet dies mit 2 ERloffeln
Wajfer, 2 EBloffeln faurem Rahm und etwas Sleijdybriihe oder Blumen:
kohlwajler und [dkt es auf dem Seuer 3u einem dicken Brei angiehen.
Dann kommt der Biumenkofl in eine bejtridhene Sorm, die Tunke dariiber
und oben darauf geriebener Parmejan- odet Emmentalerkife und efwas
jergangene Butter. Dann 3ieht man ihn etwa 1% Stunde im Ofen auf

Gejdymdlzter Blumentohl

fad) dem Pufen wird der Blumenkohl lang vor Gebraud) in Kaltes
Waffer gelegt, dann in Bodendem Salzwafjer, in das man 3uvor ein
Stiikdyen Butter und ein bifden Mild) getan hat, langjam weid)gekod,
beim Anridten mit brauner Butter und Wedimehl gejdymalzt und mit
geriebenem Parmefankije gereidyt.

Zelforver Riiben
Teltower Rilben werden gepuft, mit Butter, Sdyinken und Rleinge:
jdmittenen Swiebeln gedimpft, etwas Suder bazu getan, mit Sleijd:
ertraki begoffen und, wenn fie weid find, mit etwas brauner Tunke ver:
mijdt; davauf [aft man fie nody eine Seitlang Rodjen, damit fie redyt krdjtia
werden, und ridytet fie mit gebratener Ente an.

Glafierte Riiben

_ Balbgrope Riiben werden gepubt, mit dem gejaditen Meffer in eine
b_lrnenartige Sorm gejdnitten und in Salwajjer halbweid) gekodt. In
eine niedere Kafferolle legt man fie jdyon gleidy ein, gibt 2 £offel Sleifd:
ertraRt, ein Stiidk Bucker, ein Stiik Butter daju, deckt einen Dediel dare
auf, laft alles |dyon glajieren, riditet fie auf einer Platte an und gibt die
Qunke dariiber, :

Spinaf

__ Der Spinat wird gut verlejen, ofters gewajdyen und in Salzwajjer
leidit abgekodyt, damit er redyt griin bleibt; dann wird er ins kalte Wajfer
gglegt, aut ausgedriikt und durdy ein Sieh geftrichen oder fein verwiegt.
Ijm'ruuf werben in eine Hafferolle 100 Gramm jiijge Butter getan und
barin 1 Kodyloffel Mehl hellgeld gerdjtet; der Spinat wird in der Tunke
geddmpft, mit Sleijdbriihe abgeldfdyt und glatt geriihrt. Sodann giekt
man eine Tajje Nildy davein, mit der man den Spinat nody eine Seitlang
Bodyen [aBt, worauf man ihn mit Dfeffer, oder, wenn notig, nod) mit etwas
Sal3 wilt3t und mit gebadkenen Eiern anridtet.

Spinat auf englijhe Art
, Wenn der Spinat in Salzwaffer abgekodht und fein gewiegt ift, witd
et in 20 Gramm Butter jdnell geddmpft, gefalzen, dann angeridtet.

ingaijden 3
wetven, br
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Spinatpudding

1 Banodvoll Spinat wird angebriiht, ausgedriidit und fein verwiegt:
in3wijden [kt man 5 altbadkene Wedken in halb Wajjer, halb Mild) weidy
werden, driidkt fie dann fejt aus und diimpft fie mit dem gewiegten Spinat
in 100 Gramm feifer Butter, Nun vilhrt man nad) und nady 5 Eigelb,
Sal3, Muskatnuf und ditronenfaft daran und julet den Schnee der flinf
Gier. Eine Puddingform oder, wenn man Ekeine hat, eine Serviette, wird
mit Butter beftridien und die IMajje hineingetan. Dann verjdyliet man bdie
Sorm mit dem Deckel oder bindet die Servictte mit einer Schnur 3u. Der
Puddingteig geht wihrend des Hodjens auf, deshalb muf man 3wifden
dem Teig und der Stelle, wo bdie Schnur herumgewickelt wird, einen
kleinen Raum freilaffen. Mun tut man die Sorm in einen &leinen £ afen
mit Rodiendem MWafjer und laft fie, gut jugededt, etwa 1 Stunde fieden.
Das Waffer muf halb an der Sorm heraufgehen und immer fortkodyen;
wenn es etwas eingekodt ijt, gikt man kodiendes Waffer nad.

Die Serviette wird nur in der Mitte mit Butter beftridyen.

Beim Anridyten ftiirst man den Pudding auf eine Platte und ferpiert
ibn mit einer an Gigelb und Sitronenjaft abgezogenen Buttertunke oder
Idmil3t ipn mit gerojtetem Wedmehl.

Sauerampfer

Der Sauerampfer wird verlefen, gewajdien und aus dem Waffer in
eine Xajferolle mit einem Stiidk Butter gegeben, Rur3 gebdiinjtet und ourdy
ein Sieb geftriden. Dann nimmt man 100 Gramm Butter, ddmpft das
Gemiife, ftreut ein wenig Meh! darauf, laft es mit 2 £6ffeln Sieifhertrakt
aufkoden, sieht es vor dem Anridten mit 3 Eigelb und faurem Rahm ab
und gibt verlorene Eier daju. Um den Sauerampfer griin 3u erhalten,,
kann man etwas blanjdjierten Spinat mitkodjen.

Sauerampfer anderer Ut

Wenn der Sauerampfer fdion dlter ift, wird er wie Hor Spinat Bew
handelt und vor dem Anridten mit einem Stiik Sardellenbutter durdya
jogen.

Endiviengemiife

Endivien werden fein gefditten, gewafjden, abgekodit, auf ein Sieh
gegofjen, mit Raltem Wajfer abgejdwenkt, feft ausgedriikt und fein ge
hadkt. Dann wird 1, Pjund Butter in einer Kafevolle heif gemadt, das
Gemiije darin gedimpft, iehl davauf geftreut, mit fiifem Rahm abges
tithrt, nod) ein wenig gekod)t und mit Wiener Sdnigeln angeridytet,

Sdwarjwurieln
Die Sdiwarswurseln werden rein ge[dyabt und in fingerlange Stiidhe
gejdnitten, die man in Wafler, das mit Effig und 1 £6ffel Mebl verm

Gemiife 47
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mijdyt ijt, legt; aus dicfem wdfdt man heraus und legt fie in eine
Kajferolle, gieht Sleijdbriihe oder Waffer dbaran und Rodit jie weid). Dann
madyt man eine weife Buttertunke mit der Sliffigkeit, in der die Sdwarz:
wurieln gekod)t wurden, [aRt die Wurjeln nody eine Seitlang kodjen und
jieht fie mit Eigelb und Sitronenfaft ab.

lian gibt gebackene Briesle, Omeletts ujw. dazu.

Rojenfoyl

Tan bridht die Rosden von Oen Stangen, [dneidet die [chlechten
Blatter weg, kodyt fie, wenn jie gewajdyen find, in Salzwajjer weid), nimmt
jie heraus und jdywenkt |ic auf einem Sieb mit kaltem Wafjer. Damn
mad)t man eine gute weifje Buttertunke, ju der man Sleijdbriihe oder
Rojenkohlwaffer mmmt, kodyt Oie Rosdjen darin auf und 3zieht das Ge
miije mit Eigelb und Sitronenjaft ab. Man kann gebackenen Kalbskopf
dazu geben.

Rofenfobhl mif Kaffanien

Der Rofenkohl wird wie der vorige gepuft und abgekodyt; dann legt
man ein Stiidk filge Butter in ein Gejdjirr, madyt fie heif und dampjt den
Rojenkohl einige Minuten davin. Rierauf nimmt man 1 Pjund fitge
Kajtanien, |ddlt die braunen Biilfen ab und kodyt fie jo lange in Salz
wafier, bis fidy die jweite Haut abjdyilen lijt. 3jt dies gejcyehen, jo
dampft man die Hoaftanien mit 1 £offel Sleijdybriihe, 8 Gramm Butter und
etwas Sudier und 1aGt fie fdon glafieren, ridtet den Rofenkohl krang:
formig auf einec Platte an und gibt die Kajtanien in dic Iitte.

Spargel

_ Dlan nimmt Spargel, foviel 3u einer Platte nétig find, fdabt fie und
nimmt die Blattdien ab, bindet fie in Biifhel und kodt fie in Salzwafjer
nidit gan3 weidy, jtellt fie an die Seite (in dem Wajfer werden fie vollends
gar) und madyt die Tunke; hiersu nimm 3 Eigelb, ein Stiick jiije Butter,
1 Kod)loffel Mehl und den Saft von einer Sitrone, vithre dies mit jwel
£offeln Spargelbriihe auf dem Seuer, bis es anjieht, und jtelle es im
Marienbad warm. Dann 3iehe die Spargel aus der Briihe auf ein Cud),
bamit das Walfer gut abliuft, ridite fie geordnet auf der Platte an und

- gib die Tunke getrennt daju.

‘Imm kann aud) die Tunke wie eine gewdhnlide weie Buttertunke
bereiten, wo3u man etwas Spargelwaffer aufer der $leifdybriihe vers
wendet und beim Anriden mit Eigelb und Sitronenfaft abzieht und die
Spargel vorm Anridyten damit iibergiefen.

Spargel nad) Wiener Art
Die Spargel werden wie die vorigen gekodyt und angeridtet; ftatt
der Tunke wird % Pjund Butter heif gemadyt, 1 £6ffel geriebenes Mildy
brot darin gelb gerdftet und iiber die Spargel gegojjen.

Tiimm bie
einem e fer |
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kaltem Wafjer
heraus, dami
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Gemiife

Artijhoden

Mimm bie Guferen, jpiigen Bldtter der Artijdodken ab, jdneide mit
einem Me,fer das Holzige am Boden weg, bis es jdin weif ift, und kodye
jie in Sal3wajfer fo lange ab, bis die Blarter leidyt abgehen, Riifle fie in
Raltem Wajfer und madye mit einem £offelftiel das Wollige behutfam
heraus, damit die Artijhoken nidyt erreien, fpiile Jie ab und lege fie
in dem Wajfer heif, in dem jie gekRod)t wurden. Dor dem Anriditen nimm
4 Eigelb, ein Stiik Butter, 1 Kodyl6ffel voll Mehl und 14 Titer Sleijdy-
briihe oder das Kodywajfjer und tiihre davon eine Tunke auf dem Seuer
an; wenn fie kodyt, lege die Artijdjodken auf eine Platte und iibergiepe
jie mit diefer Tunke.

Urtijdoden anderer Urt

Die Artijhodken werden wie die vorigen 3ubereitet und bei dem An-

riditen mit Bleinen Brodkelerbjen gefiillt.

Wirfing oder Sommerfohl

Der Witfing wird gepust, auseinandergefdynitten, von den jtarken
Rippen befreit, gemajdjen, in Salzwaffer weidigekod)t. Dann wiegt oder
Jdyneidet man ifn mit einem feinen Niejjer, aber nur gan3 grob. Bierauf
witd eine feingefdnittene Swiebel mit 100 Gramm Butter oder Rind-
jdmal3 in einer Kajjerolle weidgeddmpft, 3 Kodlsffel Iehl mit dem
Wirfing daveingegeben; bies jufammen nody eine Weile geddampft, mit
Sleijdbriihe verdiinnt und mit Muskatnuf gewiirst; dann [ift man das
Gemilfe nod) etwa Y2 Stunde Rodyen.

Gurfengemiife

8 Gurken werden ge[dyilt, der Lange nad) in vier Teile 3erjdynitten,
ausgekernt und in beliebig grofe Stiicke zerteilt. Diefe nimmt man in ein
Gedyirr, tut 1 £offel Sleijdibriihe und ein Stiik Butter daran und [apt fie
fdmell einkodjen. Bierauf ftreut man 1 Kod)[6ffel Ntehl darauf, gieft
'/s Liter Jauren Rahm daju, [dBt es 1/, Stunde Rodyen und ridytet es ju

einem Hammeljdylegel an.
@efiillfe Gurlen

Man fdyilt 6 Gurken, [dneidet fie ent3wei, hohlt fie aus, fitllt fie
mit einer Halbfleifd)farce, legt fie in eine mit Spedifdnitten ausgelegte
Kajferolle, gieht 1 roffel Bouillon dariiber, gibt ein Stiick Butter dazu,
[djt fie darin eindiinjten und gibt die Gurken mit einer Rrdftigen, braunen

Cunke 3u Tijdye.
@riine Koblrdbden

Man ftreift das Kraut von den Kohlvibdyen ab und vermwendet davon
nur die inneren, jarten Blétter, die in Salwajjer weid) gekodyt und in

Raltem Waffer ausgedriidt werden; die Hnollen der Kohlrdbdjen werden
Rodbud. 4
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gejdyilt, in Sdeiben gejdnitten und in Sleijd)brithe weid) gekodyt. Hun
madyt man aus 60 Gramm Butter, 2 Kodjloffeln NMehl und etwas gemiegter
Peterfilie eine Buttertunke, nimmt die Sleijdybriihe, in der die Kohlraben
gefotten wurden, dazu und kodyt die Kohlrabenjdeibden nod) eine Weile
mit. Das Griine wird fein gewiegt, in Butter und Mehl geddmpft und mit
Sleijdbriihe etwas verdiinnt. Beim Anvidten kommt das Griine in bie
Titte.

@efiillte Koblrdbden

Man nimmt junge, mittelgrofe Hohlraben, fdydlt fie, Jdneibet einen
Deckel ab in der Grofe eines Sweimarkjtickes, kodyt fie mit bden
Dedzeln in Sal3wafjer halb weid), gieht fie auf 1 Sieb, legt fie umgeftiiest
auf ein reines Qud), hohlt fie aus, fiillt fie mit einer Sleijdyfiille, dedit
Jie 3u und fegt fie in eine fladje Kajjerolle; dann qibt man ein Stiid Butter
und 1 £ojjel Sleijdbriihe daran, [aft fie eindiinjten, bis fie weid) find,
madyt eine leidyte Buttertunke, ridytet die Hohlraben auf eine Platte und
gieft die Tunke dariiber.

Laudygemiife

Sdydnen, gelben Winterlaud) [dneidet man in Stiide und kodyt ifhn in
Salzwaler weid), fdyiittet ihn auf ein Sieb, legt ihm dann in frijdes Wafjer,
bis er gut verkiiflt ijt, driickt ihn feft aus und wiegt ihn fein. Dann nimmt
man in eine Kajjerolle 1/, Pfund frijcye Butter, rojtet darin 1 Kodloffel
Ttehl fdyon geldb, dampft das Gehadite gut, gibt 2 Glafer filgen Rahm
da3u, ldBt das Gemitfe aufkodjen und ridytet es mit Wiener Sdynigel
garniert an.

Sdnittfohl

Der Hohl wird verlefen, Sfters durdgewafden, in Salwaffer weid)
gekodyt, auf ein Sieb gefdyiittet und in frijdes Waffer 3um Abkiihlen
gelegt; dann wird er fehr fein gewieat, 1/, Pfund Butter oder Rindjdmal
in eine Kafjerolle genommen, in diefem 2 Kodylffel ooll Mehl gelb gerojtet
und eine feingefdynittene 3wichel nebjt dem Gemiife darin geddmpft, mit
guter Sleijdibrithe abgeldidyt, gut aufgekod)t und vor dem Anridjten nod)
1 £6fjel guten Sleijcyertrakt daran getan.

Nangoldgemiife

. IMan [treift den Mangold von den Stielen ab, wiidyt die Blatter, Rodt
fie mit Salzwalfer weidy, gieft fie auf ein Sieb, morauf fie feft ausgedriidit
und fein gewiegt werden. Dann nimmt man in eine Kajjerolle 100 Gramim
Butter, rdjtet darin 3 Kodyldffel Mehl und dimpft eine feingejdnittene
owiebel mit dem Gemiife darin, gibt dann 1 £offel Effig und etwds
Sleijdybriihe hinju, 1Bt es gut aufkodjen, fdyneidet 14 Pjund Spedt in
kleine Iiirfel, ldft ihn riften, bis er gelblidy wird, ridytet das Gemilfe an
und fdmadlst es mit dem gerdjteten Spedk oben darauf.
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Miangoldifiele
Hian nimmt breite Mangoldjticle, jieht die Safern ab, fdneidet jie
wie die Sdwarjwurseln, kodyt fie in Salzwaffer mit einem Stiic Butter
weid) und Idgt fie auf einem Sieh verkiihlen. Dann madit man eine
kriftige weie Tunke, lalt die Stiele darin aufkodien und 3ieht jie por
dem Anriditen mit Eigelb und ditronenfaft ab.

Gelbe Koblrabi (Bodentohlrabi, Roblriiben, Sted'riiben)

Don den gelben Bobenkohlrabi wird die aufere, rauhe, weiplidygelbe
Baut abgefdd’t, worauf das Innere entweder in feine, einen halben Singer
lange Sdnigden ge[dnitten oder fein eingehobelt und iiber Nadyt leidyt
eingefalzen und jugedeckt wird. WMan kodyt das Gemiife in Salwaffer
weid), mad)t eine gute Buttertunke, gieft die Kohlrabi ab und Rodyt fie in
ber Tunke auf, falzt jie und ridtet an. Eine anbere, jehr wohljhmedende
Art ijt bdie Subereitung wie die ber Celtower Riibden, ohnte Tunke, mit
Bucker glafiert,

Piiree von faftanien

Man kodyt die Kaftanien ab, entfernt die Baut, legt fie in eine Haffe-
volle mit Sleijdertrakt, Sucker und Butter, [dft fie weid) ddmpfen, treibt
lie durd) ein Haarfied, vihrt fie mit Rrdftiger brauner Cunke 3u einem
Piivee, riihrt auf dem Seuer etwas Sleijdyertrakt hinzu, tidytet fie an und
garniert fie mit gefpickten Brieslen.

Wintertohl mit Kaftanien

Der Wintetkohl wird von den Stengeln gut abgeftreift, bie raufen,
abgeftandenen Blitter werden entfernt, die guten gemajdien, in oiel
Salzwajfer, in das man 1 £6ffel Sdmal3 wirft, weidigeRod)t, auf ein Sieb
gefdhiittet, in Ra'tem Wajjer abgejdywenkt, ausgedviiet und fehr fein ge:
wiegt. Dann lege in eine Hajjerolle Butter, tdjte 2 Hodyloffel NTeRl und
1 ge[dittene 3wiebel gelb: darin ddmpfe das Gemiife gut, [6fche es mit
Slei[dertrakt und Bouillon ab, lafje es 15 Stunde kodjen und ridite es mit
glafierten aftanien an.

Selleriegemiife

6 Stiik Sellerie werden ge[dyilt, in Scnige gefdynitten, mit derip ge-
Jadkten Nlefjer |d3n geformt und in ein pajfendes Gefdyirr mit 1, Pfund
Butter und Sleifchbriihe getan. NMan lagt fie weid) diinjten, madyt eine
Briftige braune Qunke, vermijdit fie mit dem Gemiife, Iift es nody
Y4 Stunbde Rodhen und riditet es dann an. Man Bann aud) Triiffeln mit.
kodjen,

Selletiepiiree

Die Selleriekopfe werden, nadydem fie gepuft find, Rlein ge|dnitten,
in Butter uno Sleijybriihe gedimpft und burdy ein Raarfieh gejtridyen;
bann madyt man eine Buttertunke, zieht fie mit gewiegter Peterfilie und
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il etwas jourem Rahm ab, rithrt die Sellerie davunter und [agt es nod) ein:
;.]| : il mal aufkodyen. Cinjen
AR Die finfen werden am Abend vor dem Gebraud) verlefen und ins
il Wajjer gelegt. Beim Sujegen nimmt man kaltes Wafjer, gibt die Linfen
e damit aufs Seuer, laft fie einmal aujkoden und |dhiittet dann das Wafjer

l ab, weil diejes meift tritbe ift. Dann gicht man frijdyes Waffer daran, falst
es und Rodyt die finjer weid). Mun wird das Mehl mit Swiebeln in
Sdyweinejdmal3 braun gerdjtet, mit Ejfig und Sleijdybriihe abgelojdt, an
bie Linjen geriifrt, wenn man mag, mit etwas Sudier abgefdymedit, und
nod) einige Minuten gekodt.

Biersu kann man gerdudjerte Bratwiitjte, Saitenwiirjte ober ges
vdudiertes Sdweinefleijd) geben; kod)t man diefes in dem Cinfengemiife
weid), jo darf man nidit jalzen, weil das Sleifd [don [darf it

Bayrijdes &raut (Weintrauf)

Das Hraut wird gepust, ausgebohrt und fo fein wie moglid) eins
gejdynitten, mit Sal3 iiberftreut und 1 Stunode lang jtehen gelaffen. Hun
madit man ein Stiik Sdyweinejymalz oder Ginfefett in einer Kafferolle
heif, tut das Hraut hinein und ldkt es ddmpfen, 6fters darin umriihrend.
Dann wird ein Glas Wein oder etwas E]lig darangegoffen und das Hraut
ugededkt und meidyaekodyt, mobei man hier und da etwas §leifdybriihe oder
Waffer 3ugieft. 2 Stunde vor dem Anriditen wird 1 Hodyloffel voll
Uehl mit einem Stiikden Schweinefdymal3 jdhon braun gerdftet, Linglidy
gefdnittene Swiebel hineingetan und mitgerdjtet und an das Kraut ge
tiihet; dann gibt man in dasfelbe Piiannchen 1 ERloffel Sudzer, laft ihn
nady dem Seraehen etwas angiehen, gibt ifn dann ebenfalls an das Hraut
und lagt ihn nod) mit diefem kodjen

Rofes firauf
wird wie das Bayrijde Kraut jubereitet; damit es feine Sarbe behilt, wird
vor dem Anfehen 1> Glas heifer Ejjig dariibergegoffen.

Rotes frauf mit Enfe

SL-I}ne_ibc das Kraut fein ein, wie das Sauerkraut, und menge es mit
i 1 Glas Ejfig wohl untereinander. Dann gib in ein Gefdjirr 14 Pjund Ginfes
ih Jdymal3 und eine feingeldnittene Bwiebel, jdyiitte das Kraut mit etwas Sal3

I :J! mtobeinem Glaje roten Mein hinein, dimpfe es gut, gib immer etwas
11 Bouillon Obder Waffer dagu und ftreue etwas Mehl darauf. Unterdejfen
i 1t ddmpfe eine junge Ente, gib das Sett davon aud) an das Kraut, ridte €
i an und ferviere die Ente in kleine Stiicke gejdynitten dazu.
Rotes frauf mif pfeln

Das Kraut wird eingefdnitten, 60 Gramm Sped in Miirfel gefdnite
ten, jum Seuer gejtelit, halb ausgelaffen und das Hraut darin mit 1 Glas
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Ejjig, rotem Wein und Sal3 weid) und kurs geddmpft. Dann madit man
eine Marmelade von einigen Hpfeln mit Butter, Sudker und Wein; wenn
biefe vedyt fteif gekodt ift, wird fie mit dem Kraut durdygezogen. Mun
riditet man das Xraut an, garniert es mit Rleinen &pfeln, welde gang
ausgejtodyen und gut glafiert jind, und gibt es mit Hajenbraten oder Seld-
hithnern 3u Tijdpe.
Sauerfraut

wird, nadydem es etwa adyt Tage eingemadyt war, mit heigem Wajjer und
Sdyweinefett 3ugejefit, in dem man es kodien [dBt, bis es weid) ijt; das
Wafler muf immer iiber das Kraut hergehen, weshalb man ab wund 3u
heies Wajfer nadygieft. Wenn das Kraut weid) genug ijt, fdyiittet man
die Briihe in eine Sdyiifjel ab, madt ein Stiiahen Sdweinefdymal; oder
Ganjefett heil, dampft darin 1 Hod)[6ffel Mehl und eine halbe, Ianglidy
ge[dnittente Swiebel, [dft es einigemal aufjdiiumen und verriihrt es dann
mit dem Kraut. Bierauf madit man ein Teigdyen, 3u dem man nod) 1 Kod)-
[offel Mehl und 1 Tajfe mildy nimmt, und tiihrt es ebenfalls an das
Kraut, |dyiittet die abgegoffene Briihe wieder daran und ldfit es eine Weile
aufkodjen,

Wenn das Kraut fdon ldnger eingemadyt und 3u fauer ift, iecht man
es or dem Sufefen durdy Raltes Wajfer.

Wird das Sleijd) im Sauerkraut mitgekodit, darf man es nidyt gleidy
hineintun, weil es nidit fo lange braudt wie das Kraut, um weid) 3u
werden,

Swei gefd)dlte und enthernte fpfel oder eine rofe, geriebene Har-
toffel, im Kraut gekodyt (nad) Belieben audy ein bis jwei ERIGffel Weif=
wein), madyen es fehr fdymadzhaft.

Siifies &raut
wird wie Wirfing gekodyt; beim Anridyten tut man etwas Kiimmel daran,

frantfpaGen

Uan madyt gewdhnlide Spiglein und [dkt fie auf einem Sich ab-
laufen; dann wiegt man ein Stidkden fibriges Sdyweinefleijd), ebenfo eine
Swiebel (die 3wiebel wird in Sett geddmpft), und gibt beides in eine
Sdhiifjel. Mun werden 2 Sdipiloffel gekodytes iibriges Sauerkraut, 3 Eier,
"o Qajje fauren Rahm und die Spagen mit dem Gewiegten vermengt, in
cine bejtridyene Auflaufform oder Hafferolle gefilllt, mit Brofamen bes
jtreut und im Bratofen aufgezogen.

Diitre Crbfen
1 Piund Erbjen, welde die Madyt iiber eingeweidit waren, werden
mit Raltem Waffer und Sal3 jugefest; wenn fie weid) gekodt find, werden
Jie burdy ein Sieb getrieben und wieder 3um Kodjen gebrad)t. Dann wird
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Nehl und Swiebel in Sdmalj gelb gerdftet und an die Bodenden Erbjen
getithrt, mit Pfeffer gewiirst und das Gange nod) Rurze S:it gekodt.

il Man gibt Cebermiitjte oder Sdyweinefleijd), das man in den Etbjen
41l weid) Rodjen Rann, dazu.

Weifze Bohnen
werden wie Erbfen jubereitet; wenn das Niehl hineingerithrt ijt, gieht
man 2 bis 3 Eploffel Ejjia daran; fie werden ju RHammelfleijd) oder
Sdiweinefleijd) vom Bug gegeben.

Tilordjelgemiife
IMan jdneidet die Mordieln unten, wo fie fjandig find, ab, itberbriiht
jie, wifdyt jie ofters in warmem Waffer aus und bereitet fie auf folgende
Weife u: Man tue ¥4 Pifund Mordieln mit Butter und Sleijdbriie in ein
pajfendes Gejdyirr, lafje fie 1 Stunde kodjen, ftreue 1 Kodldffel Nlehl
darauf, giefge ¥ Eiter jiijen Rahm da3u, lajje die Pilze nod) eine Seitlang
kodjen und ziehe jie mit 3 Eigelb und etwas Sitronenjafjt ab.

Niordyelhajdyee
Die Mordyeln werden wie die vorigen gekod)t und fein gehadst, mit
einer guten braunen Tunke vermijdt und mit Koteletts angeridytet.

Champignons in Rahmtunte

Champignons werden rein gepufit, indem man die an den Pilzen bes
findlide Haut abzieht und die Blittdien unter dem Hute entfernt. Dann
werden Oie Pilse mit einem Stiik Butter, etwas Sitronenjajt und Sﬂ!&
gedbampft. Danady ftreut man 1 Koddffel Mehl darauf und laft fie mi
1, Liter jaurem Rahm Rodjen. Sie braudyen etwa 1 Stunde Subereituigs:
jeit und werden, mit Croutons garniert, ju gerdudyertem Cadys, gebros
tenen BHilbnern oder Kotelettes gegeben.

Steinpilze mit Reis.

NMan verwendet hierzu am bejten eingediinjtete Pilze, von denen man
die Brilhe abgieBt und die Pilze mit Butter dimpft. Maddem fie mit
Bratentunke abgeldjdit wurden, jGmedit man jie mit jaurem Rahm und
Sitronenjaft und Salz ab, ridtet das Gemiife auf einer runbden Platte an
und aarniert es mit einem Reisrand.

I
|
5 l: ” Jiebelpiivee
b 1 Himm eine qute Portion grofjer, weijer Swicheln, fdidle und jdmeide
i fie in vier Teile, kodje fie in etwas Wafjer ab, gicke fie auf ein Sieb und
i laffe fie gut ablaufen, lege fie in eine Mafferolle, fiille reidylichy weife
Al Qunke darauf, lafje jie qut durdykodien, gib etwas Peterfilienkraut und
. Euf{ilihum da3u, treibe fie dann durdy ein Sieb und lafje fie nodymals gut
: odjen,
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Rartoffeljpeifen

Jwiebelgemiije
8 bis 10 grofe Swiebeln werden gejdydlt, in Salzwaffer gefotten und
ann gewiegt; in einer Hajjevolle [dkt man ein Stidk Butter jergehen,
ddmpft die Swiebeln darin, jireut etwas UteRl dariiber und jdiittet fo iel
Mild) mit dem nédtigen Sal3 daran, 0af es wie ein Brei it.

Kartoffelipeifen

Rarcfoffeln, gefotfen

Ilan gibt die reingewajdjenen Hartofieln in einen Topf mit fo viel
Wafer, 0af es iiber die Hartofjeln geht, jalzt Jie und Lift fie gut zugededat
Rodjen. Wenn fie weid) {ind, nimmt man den Topf vom Seuer, Oriickt den
Dedzel feft an und laft dus Wafer ablaufen, dann bleiben jie nod) 3ugededat
jtehen, damit fie abtrodinen und diinjten Bonnen. Werden gefdyilte Har-
toffeln gejotten, jo legt man fie gleidy nady dem Sdyilen ins Ralte Wajfer,
in dem fie liegen bleiben, bis fie gekod)t werden, damit jie ihre SarFe.
nidt verlieren.

Salsfarfoffeln

Kartoffeln werden gejdydlt, in Sdnife geteilt und in gejalzenem
Waffer weid) gekodt. Wenn man will, kann man fie mit heifem Sdymals
und darin gerdjteten, linglid) gejdnittenen Swiebeln jdmdlzen.

Rarfoffeln, geroffef
Gejottene, gefdydlte Hartoffeln [dyneidet man in Sdyeibdien. In einer
Kadyel [t man Sdymal3 feif werden, ddmpft 1 Ejloffel voll feingejdynit=
tene Swiebeln und bratet die Hartoffeln mit dem ndtigen Sal3 und unter
ofterem Umriihren davin gelb.

Gerojfefe Kartoffeln mit Sped
In einer Kadjel werden feingewiegte Swiebeln in gewiirfeltem Spedk
geddmpft und bdie, wie in vorhergehendem Rejept jugeldnittenen Har-
toffeln, nadydem fie juvor mit Pjeffer und Sal3 bejtreut wurden, darin
gerojtet. Wenn fie fertig find, @t man nod) 3 Ejloffel fauren Rahm
ober Mild) mitdampfen.

Bebadene RKarfoffeln jum Garnieren
Grofge, rohe Hartoffeln werden gefdyilt, mit einem Kartoffelbohrer
ausgeftodjen, mit Sal3 und etwas weifem Pfeffer bejtreut und in heifem
S[chmalg, nid)t u [dynell gebadken; es ift Jehr darauf 3u adyten, dafj fie gan3
bleiben,
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