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10 Fleildipeifen und Gemiife.

mit 1 Rl fodhendem Wajjer aufgelbjte Gelatine und wenn
nitig Sal3 fowie Pfeffer zu und mengt alles gut durdeinanber.

Das MWafjer wird fodend gemadyt, bann [djt man das 3u
einem Teiglein angeriihrie Mebl einlaufen, gibt bas Tomaten-
marf 3u und fodt ben Beiguh 10 Win. Jnzwijden formt man
fleine runbe KIdke, legt Jie in den Beiguf und jtellt den Topf,
nadpern die KIdge 5 Min. langjam gefodt haben, in bdie
RKodyfijte.

Bum Borfoden: 15—20 Min.

3um Garwerden in der RKifte: 1—3 Ston.

Mnftatt mit Tomaten fann man den Beiguh aud) mit fauber
gepuften, flein gefdnittenen Pilzen, feingewiegter Peterjilie,
Cenf ober Kapern wiirzen.

I1I. Gemiife.

1. Berjdiedene Gemiije ohne Fett jujammengetodt.
Gelbritben, Erbjen, Bobnen, Koblraben, Laud), Peterfilie, Waffer,
Sal3, 3 Rl Mehl.

Die Gemiije werben gepuft, gewafden, erfleinert und
lagenmweife mit feingefdnittenem Laud), Peterjilie und Sal3
in einen Topf gelegt. Man gibt bis ur Hilfte Wajjer 3u,
[kt die Gemiife 14 Stde. Todyen und jtellt jie banm in bie Kod)-
fijte. 14 Gtde. vor dem Unridhten ikt man bdas zu einem
Teiglein angeriibrte Mehl einlaufen und das Gemiije nod-
mals auffoden.

$Hierzu gibt man RKartoffeln ober Griinfern- ober Hafer-
Fiidlein.

Jum Borfoden: 14 Stde.

Bum Garwerden in der Kifte: 2—5 Ston.

Tian Tann aud die Gemiije eingeln auf die gleide Weije
aubereiten.
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Gemiife.

2. Bayerijd SKraut oder NRotffraut.
Fiir 4 Perfonen:
1 fleiner Kopf Kraut, Todendes Waffer, 1 CRL Salz, 2 TRl Efjig,
2 robe RKartoffeln, 1 Apfel.

Das gepufte, vom Strunt und den harten Rippen befreite
Kraut wird fein gebobelt, mit fodendem Walfer iiberbriibt
und rafd) abgejdyiittet. Wlsbann gibt man fofort Ejjig und
Sal3 3u und mengt dbas Kraut gut durdeinander. Man [tellt
es mit bem ge[dhdlten, in Sdnibe gejdnittenen Apfel und
Wajfer auf, bringt es jum Koden und reibt die geJddlten
RKartoffeln daran. Naddem das Kraut 34—1 Stoe. gut gefodt
bat, Jtellt man es in die Kodfifte. — Hat man Fett 3ur Ver-
filgung, o verfabrt man wie bei Sauerfraut.

Jum Borfoden: 34—1 Stbe.
3um Garwerben in der RKifte: 4—6 Ston.

3. Gingemadite Bohnen.
Fir 4 Perjonen:
2 Pfund eingemadyte Bohnen, Waljer, 1 ERL. Fett, 2—3 ERL Diehl,
1 3wiebelden, 1 Prije Pfeffer, Peterfilie.

Die Bohnen werden am Wbend uvor gewafden, mit
heigem Waffer aufgeftellt und zum Koden gebradt. Sobann
jdhiittet man das Waffer ab, gibt nodymals frijdes, bheikes
Wajjer 3u, fodt bie Bohnen 14, Stbe. und fjtellt jie hierauf in
bie Kodfifte. Am andern Morgen [diittet man fie auf einen
Seiher. Von Fett, Pehl und feinge[dnittener Jwiebel be-
reitet man eine gelbe Mehljdywike, [6jdht ab, gibt die Bobhnen
jowie Pfeffer und wenn ndtig Salz gu. Dian ldkt das Ge-
miife nodymals auffoden und ftellt es bann bis gum Gebraud)
in bie Kodfifte. Beim Anridten fann man feingefdnittene
Peterfilie darunter geben.

Jum Borfoden: 15, Stoe.

4, Sauerfraut.
Filr 4 Perfonen:
2 PBfund Sauerfraut, 1 Apfel, Wajler, 115 CHL Fett, 1 Heine Jwiebel,
2 tobe SKartoffeln.
Sn bem Deifen Fett dampfjt man bie feingefdnittene
Jwiebel, gibt bas ausqedriidte, aufgeloderte Kraut, den ge=
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12 Gentiife.

fchilten, in Sdnite gejdnittenen Apfel und bas Wajjer 3u
und fodyt bas Kraut 15 Stbe. Sobann reibt man bie gefdydlten
Sartoffeln darunter, [dkt bas Kraut nodhymals 10 Min. foden
und fjtellt es in bie Kodfijte.

Gebr [Harfes Kraut wird vor dem ufjtellen durd) faltes
MWajjer gezogern.

3um Borfoden: 3/ Ston.

Bum Garmwerben in der Kijte: 3—6 Ston.

5. Notriiben.

Bei den Rotritben [dkt man bie Blattjtiele fingerlang
fteben, ebenfalls diirfen die Wurzeln nidht entfernt werden,
da |id) die Riiben [onft verbluten. Gie werben gewajden,
mit faltem Waljer aufgejtellt, 20 Min. vorgefodt undindie Kod)-
fijte gegeben. Mad) 3—4 Ston. werden die Riiben gefddlt,
in biinne Sdeiben gefdnitten und mit Jwiebeljdeiben,
Lorbeerblittern, Pfeffer- und Korianderfdrnern lagenweife in
einen Gteinguttopf gegeben. Dariiber gibt man mit Waljer
verdiinnten, gefodten, erfalteten Ejjig, in bem man etwas
@alz und Juder aufgeldjt hat. Der Topf wird zugebunbden.
Die Rotfriiben laffen fid auf dieje MWeije 3—4 Wodjen gut
erbalten.

3um Borfodhen: 20 Min.

Sum Garwerden in der Kifte: 3—5H Ston.

6. Gellerie und Kartoffeln.
Fiir 4 Perfonen:
1 grofer Gelleriefopf, 3 Pfund Kartoffeln, Salz, 1 Prife Pfeffer.

Der Cellerie wird fauber gebiirjtet, abge[dabt, in diinne
Sdeibden gefdnitten und in Salzwalfer 20 Min. gefodt.
Dann gibt man die gejddlten, in Sdeiben gefdnittenen Kar-
toffeln 3u und jtellt bas Gemiife nad) weiteren 10 Min. Bor-
fodyzeit in bie Kodfijte. Kurz vor bem Anridten fann man ein
Miehlteiglein einciibren. Das Gemiife mup dann nodmals
auffodyen.

Man Tonn beim Nufjtellen aud) etwas Fett jugeben.

Jum Borfodhen: 30 Min.

Jum Garwerden in der RKifte: 3—6 Stbn.
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®emiije und Kartoffelfpeifen.

7. Saure Bohnen,
Hiir 4 Perjonen:
% Pfund Kernbohnen, weides Wafler, 175 EHL Fett, 1 Phund

Kartoffeln, 1 Jwiebel, 2 ERl. Cljig, 1 Ehl. Sal3.

Die ant Abend vorher verlefenen, gewajdenen und ein-
geweidten Bobhnen werden herausgewajden und mit faltem,
weidhem Waller aufgelelt. It dasfelbe heil, wird es ab-
ge[dhiittet, heifes Wafler nadygefiillt und die Bohnen bdarin
etwa 3/ Gton. gefodt. Hierauf roftet man in dem heigen Fett
die feingejdnittene Jwiebel gelb, gibt dieje 1ebjt ben gejdydlten,
gefdnittenen Kartoffeln den Bobnen u unbd ldkt das Ganze
nodhmals 10 Min. foden. Wisbann ftellt man die Vohnen
aum Garwerben in die Kodfifte. Beim Unridten gibt man
Salz und E)jig 3u.

Sum Borfoden: 40—50 Wiin.

3um Garwerden in der Kijte: 3—6 Ston.

8. Zinfengemiife
fann man auf gleide MWeije zubereiten.

IV. Kartoffelfpeijen.

1, Gdalenfartoffeln.

Gleihmifige Ileine Kartoffeln werden gewajdhen und
bis 3ur $Hilfte mit faltem MWafjer bedbedt und mit Salz bei-
geftellt. Man ikt fie 10 Min. vorfoden und ftellt |ie bann
in bie Kodfijte. Kurz vor Gebraud) [diittet man das nod
vorhandene Wafjer ab und Idkt nad) Belieben bie Kartoffeln
nody burdypampfen.

Jum Borfoden: 10 Min.
3um Garmerden in der Kijte: 2—3 Ston.

BadenWiirttemberg



	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13

