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Meblfpeifen und Sonftiges.

4, Griinfernpfanne,
Fiir 4 Perjonen:
34 Phund Griinfern, 114 1 Waffer, 1 EHl. Sal3, 1 EHL. feingejdnittene
Jwiebel und Peterjilie, Pieffer, 14 EjL. Fett.

Die Griinferne werden auf diefelbe Meife wie oben vor-
bereitet und weidygelodt (KRodfijte). 34 Stdon. vor Gebraud
gibt man dbie Gewiirze 3u, ldft in einer eifernen Pfanne das Fett
heif werden, gibt bie Majje binein und ikt fie auf dem Herd
ober im Badofen baden (14—34 Ston). Beim Mnridten
witd die Pfanne geltiivst.

5. Matiaroni oder Nudeln,
Fiir 4 Perjonen:
1 Pjund Matfaroni oder Nubeln, Waifer, Sal3.

Die Maffaroni werden in Stiidden gebroden, in foden-
pem Salgwalfer, feft sugededt, 5—10 Min. vorgefodt und zum
Aufquellen in die Kodfifte geftellt. Beim Anridyten gibt man
fie gum Wbtropfen auf einen Seiber.

Man fann die Maffaroni mit in Fett gerbiteten Wed-
brofamten oder mit geriebenem RKdfe bejtrenen.

Nudeln werden auf gleide MWeife ubereitet.

3um Borfoden: 10 Min.

Jum Garwerden in ber RKifte: 2—3 Ston.

VII. Gonitiges.

1. Diirrobit.
Fir 4 Perfonen:
1 Pfund Diirrobjt, Wajfer, etwas Suder.

Das Diirrobft wird am Abend 3uvor griindlid) gewajden
und iiber Nadyt eingeweidht. Man fodyt es mit bem Einweid)-
waffer und dem nitigen Juder 1, Stve. vor und jtellt es gum
Garwerden einige Stunden in die Kodfifte.

Jum Borfoden: 1} Stoe.

Jum Garwerden in der Kifte: 2—4 Ston.
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Sonjtiges.

2. Apfelbrei.
Fiir 4 Perfonen:
2 Pfund Apfel, Waffer, Juder, h -SEtﬁ(fdjcn Jitronen= oder Drangen-=
jdhale.

Die Apfel werden gewajden, von Bliite, Stiel und [dledien
Ctellen befreit und in Sdnike geteilt. Sierauf jtellt man fie
mtit fo viel Walfer auf, dak Jie bis sur Hilfte bededt jind, ldkt lie
1/, Gtbe. vorfodyen und ftellt fie dann iiber Nacht in bie Kodh=
fifte. Godann treibt man fie burd) ein Sieb, gibt ben nitigen
Juder gu und fodht den Brei nodmals auf.

Jum Borfoden: 14 Stoe.

3. Gelodte Birnen.
Fiir 4 Perfonen:
2 Pfund Birnen, Waffer, Juder, 1 Stiidden Jimt.

Die Birnen werden gewa[den, gefddlt, in Sdnite ge=
jdnitten, mit Waffer, Juder und Jimt aufgeftellt und nad
Yy Gtoe. Borfodzeit in die Kodfijte gejtellt. 145 Ston. vor
dem Anriditen gibt man ein Meblteigletn 3u und laft die
Birnen nod) 10 Min. foden.

Jum Borfoden: 14 Stoe.
Jum Garwerben in der Kifte: 2—6 Ston.

4, Beigup fiir verjdiedene Salate,

¥4 1 Wajjer, eine gang Tleine Kartoffel (50 g), 114 ERL. feinge]dnittene
Jwicbel und Salatgewiirze, 1 RKaffeel. Salz, etwas Efjig, Peffer.
Die Kartoffel witd gewafdyen, gejddlt und in 14 l_faltes
Wafjer gerieben, damit fie fich nicht verfarbt. ﬁiergm Jtellt
man [ie mit dem Waffer auf, ldkt [ie auffodyen, treibt bftnn
den Beiguf burd) ein Sieb unbd gibt bie angegebenen Gewiirze
3u. Crfaltet fann man dbamit alle Salate anmaden.
Der Beiqu reidht fiiv Kartojfeljalat fiix 4—6 Perfonen.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Sonitiges.

b. Gemijdter Salat.
Fiir 4 Perfonen:

1 Pfund Gelbriiben, 2 Selleriefnollen, 1 Pfund rote Riiben, 2 Salz-
gurfen, 1 Salzhering, 1 3wiebel, 2 Mpfel, Eflig, Salz und Pieffer.

®elbe und rote NRitben werben gewafden, mit faltem
MWafjer aufgeftellt, in der Kodfijte weidgefodht, nod) heil ge-
Tdalt und in gleidmdgige Wiirfelden gefdnitten. Der Sellerie
wird wie 3u Selleriejalat vorgericdhtet. Der gewdljerte Hering
wird gebdutet, entgritet und nebjt den Gurfen ebenfalls
wiitflig ge[dnitten. 3wiebel und Apfel werden fein verwiegt.
Man gibt alles gufammen in eine Sdiijfel, fiigt Salz, Pfeffer
und ben nbtigen Efjig bei, mengt es gut durd) unbd lajt den
Salat 2—3 Stunben ftehen. :

Diefer Salat bietet, mit Sdalenfartoffeln gereidht, eine
volljtindig ausreidende Piablzeit.

6. Selleriefalat.

Der Sellerie wird gewajden, abgefdabt und in fleine Wiirfel
ober Sdeibden gefdnitten. Mian gibt Jo viel mit reidlidh
SWajjer verbiinnten Efjig 3u, bis der Sellerie bamit bededt ijt,
filgt Salz und Pfeffer bei, fodyt ihn 20 WMin. vor und ftellt ibn
bierauf in die Kodfijfte. Nad) 3 Ston. nimmt man den Salat
aiis der Kifte und qgibt ihn erfaltet 3u Kartoffelildien, Sdupf-
mudeln, Kartoffel:, Haferfloden=, Griinferntiidlein ujw.

Sellerie ijt ein fetthaltiges Gentiife und infolgedeffen
befonders 3u empfehlen.

7. GemiijesSalat,

Nilexlei Gemiile wie Gelbriiben, Erblen, Spargel, Blumen-
Tohl, Sellerie und griine Bobhnen werden gepubt, gewajden,
gerfletnert und mit o viel Salzwajjer aufgejtellt, daf jie ur
$iljte bebedt find. Man fodt jie ugededt weidh (KRodfiifte).

Dem weidhgefodten Gemiife gibt man eine feingefdnittene
Swiebel, 1 Mefferfpite Pfeffer jowie den mnidtigen Efjig 3u
und mengt alles gut durd). Man ITann aud) einige geiodte,
wiirflig gejdynittene Kartoffeln ugeben.
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