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1. Man briunt in einem grofen Liffel heigem Fett
eine halbe, in Wiirfel gejdnittene Jwicbel und iiber:
giept bamit ben Fijd.

2. Man gibt 3—4 ERlbffel voll erlafjene Butter
bagu. WBiele lieben aud) Senf babei.

3. Man bereitet eine Vutter- ober Senftunte.

Gang genau ebenfo jubereiten fann man jo aiemlidh
alfe am ecinfaden Tijh vorfommenden Fijhe wie
RKarpfen, Hedt, Shleie ujw.

5. Otodfil. Gut gewdljerter Gtodfifd) wird mit
warmem 2Wafjer, bem man etwas Eijig jufefen fann,
aujs Feuer gebradt. Gobald er fodt, jtellt man ihn
gur Geite, damit er nur nod) siehen fann, bis er gar ift,
was etwa 1, Gtunde Jeit erfordert. Kurz vor dem
Anridten jalze man fehr reidhlidh. Beim Anridhten
nehme man die Gtiide jorgfiltig mit dem SHaumisifel
heraus, lege jie Hiibjdh auf eine heiBe Gdiiflel und be-
jtreue fjie mit wenig Galj. Jwiebeljdheiben, die man
wahrend des Fijhfodens in einem ERISfel Fett jehon
gebriunt hat, werden dariibergegofjen. Beilage: Kar-
toffeln,

3. Gemiife.

Bei Gemiijen, welde vor der Jubereitung in Salj:
mwafjer abgefocht werden, giehe man diejes niemals weg,
jondern verwenbe es nadher ftatt leijdbriihe ober ge-
wihnlidem Wajjer ans Gemiife.

Jn denjenigen Gemiifen, welde mit * Degeichnet
find, fann man, der Einfadheit Halber, das Fleifd) gleich
mittoden.

Dod) gebe man das Fleijd immer erjt bann in das
Gemiife, wenn diefes tiihtig fodht. BVerwenbdet man ge-
jalgenes ober gerdudertes Fleijdh, bann Ilafje man am
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Gemiife Galy und Fett, vermendet man frifdes Fleijd,
bann faffe man nur das Feit wea, Ctarf gejalzenes
Fleifh muf gewdfjert werden. Wud) eine Partie in
Miirfel gefdhnittene Kartoffeln fann man in demjelben
Topf mitfoden, doch fet man bann vorfidhtig mit dem
Wafjer, bas jugegofjen wird. Das Gericht mup jdin ge-
bunden, nidht ju wdjjerig und nidht ju did jein.

* 1, Bayerijd Kraut. Diejes beliebte Gemiije wird
pon Weikfohl aubereitet. Man nimmt einen mittel:
grogen, feften KohIfopf, entfernt die jdhledhten Blatter,
teilt thn in Der IMitte durch) und [dneidet ben Gtrunt
und bie gang diden Blattrippen heraus. Dann wird
ber Qoll gehobelt ober fein gejdnitten. Nun lagt man
1 Qiter Wafjer, eine gute Handooll Salz, 6 Pieffer-
torner, eine halbe, fleingefdnittene Swiebel, jwei ger-
fdnittene Yepfel mit der Shale, 2 Stiidden Juder und
9 Ehloffel voll Fett tiidtig foden, gibt bas Kraut hin-
ein, pedt es u und [dft es langfam, aber jtindig jwei
Gtunben lang foden. Bon Jeit zu Jeit muf es um-
geriifrt werden. Gtwa 10 Minuten vor bem Anridten
aibt man, je nadpem man das Gemiife mehr obder
weniger jauer liebt, einen RKaffee: bis ju einem ER-
[6ffel voll Effig baran unbd ftaubt etwas MViehl bariiber.
Es muf aber bdanad) alles nod) einmal tiidtig foden.
Meift muf nod) nadgefalzen werben, Beilagen: jede
Art Braten, Wurjt, Frifandellen, Raudfleild und
Katrtoffeln,

2. Blumenfohl, Hat man verhiltnismdpig wenig
PBlunmentohl, bann wirb ¢t in beliehia grofe Teile jerlept,
gemajchen unb in jo viel fodhendem Wafjer, daf er dbavon
fnapp bebedt ift, offen weid) gefodt, was etwa 15 bis
20 Minuten bauert. Das Wafjer muf vorher mit einer
Fleinen Handbvoll Galz gewiirjt werden. Unterdeflen
ligt man einen EBIGffel voll Fett zergehen, gibt einen
grofen ERI5Tfel noll MehHl hinein und riihrt, bis es in
diec Hohe fteigt. Das Gemifjd) muf aber gany weif
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bleiben und darf fid) nidht geld firben. Nun gibt man
langjam und unfer beftandigem Riihren 14, Riter von
vem Blumenfohlwafler doran und Ilikt es langjam
glatt und didlid) foden. Diit bem Salzen jei man pors
lihtig, benn das Gemiijewafler hat jdhon Salz. Nun Holt
man mit dem Sdhaumldffel bdie Blumentshlden aus
dem Wafjer heraus und dkt fie in der Mehltunte qut
burdfodhen. Wenn bdiefe ju bid jein |ollte, bann gebe
man nod) etwas Wajler Ddazu.

Hat man einen redit jhinen, grohen RKopf, dbann
entferne man ben Gtrunf und bdie fleinen Bldttden
und lege ihn eine Jeitlang in jtart gejalzenes IWafjer,
aber fo, baf er bavon Dbededt ift. Dies bewirtt, daf
die fleinen Raupden und Injeften Herausfommen.
Nun wird der Kopf in fodendem Wajjer und einer
Handooll Galy gargefodt, was aber bis ju 34 Stunben
pauern fann. Dod) lege man ben Blumentohl jo in
pas Wafjer, baf der Strunt nad) unten ju Tliegen
fommt. C€r wird jo jdhneller weid) und ift nadher mit
bem Gdaumldifel leichter Herausjunehmen. Der
Blumentohl mup auf einer gemirmten GSdhiifjel an-
geridhtet werden. C€r barf nidht mehr lange im Wafjer
liegen bletben, wenn er weid) ift. Pan fann dann eine
Buttertunte bariiber giefen, oder man braunt jwei Ehs
[5ffel voll Reibbrot in einem Cjlojfel voll Fett, am
beften [dymedt Butter, und iiberaieht den Kohl damit.
Beilagen: Plannfuden und Bratfartoffeln, alle
Arten gebratenes Fleij und Wurjt mit gefodten
Kartoffeln.

* 3. Bohuen, gejdnitelte. Fiir jede Perjon redne
man 15 Pjund Bobhnen. Gie werben von ben Fiiben
befreit, gewajden und fein gejdnigelt. Dann ikt man
einen ERIofiel voll Fett ober gewiirfelten Sped jehr
beif werben, gibt dbie rohen Bohnen mit einer Hanbd-
voll Galz hinein, giept 14 Liter Heifes MWajjer daran,
bedt ben Topf ju, und [dkt jie langlam weid) bampfen.
Cine Wierteljtunde vor dem Wnridten ftiubt man
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einen grofen Kaffeeldffel voll Wehl dariiber, riihrt gut
durd) und [agt es [don jamig fodjen.

AWer es liebt, fann, um eine bwedjlung ju Haben,
mit dem Wiehl einige Tropfen Ejjig beimijden. Da:
ourd), dbaB man die Bohnen immer wieber ein wenig
anbers su Tild) bringt, entleidben fie nidht in ber Jeit,
wo man im Garten oiel Bohnen Hat und darum oft
welde efjen mup.

Wenn man das Fleijd mitfodht, fann man Ddie
Bohnen aud) ganjz laffen, man jieht aljo bann nur bie
Faben ab. NMan fann aud) Hald Bohren und Halb gelbe
SRiiben mnehmen.

4., Bohnen, griime. 2 Pfund BVohnen werden von
ben Gpifen und Fdben befreit, mwas fehr |orgfdltig
getan werden muf, denn das [dHone Gemiije fann durd
die Iangen, unangenehmen Fdden ovollftaindig wver-
botben werben, Dann mwerdben die Bohnen fury ge-
wajdien und in etwa 2—3 Liter fodjendem Wafjjer, bem
eine Handooll Galj ugejeht wurbe, weid) getodt. Dann
madt man in einem Kodtipfden einen grogen ERIGfel
voll Fett fehr Deif, qibt eine Handvoll flein ge-
jdnittener 3wiebeln Hinein und [akt fie gany tiefbraun
[moren. Beim WUnridhten Holt man die Vohnen mit
pem Gdaumldffel aus dem Wafjer Beraus, Iagt fie
gut abtropfen und Tlegt fie in eine gewdrmte
Cdiiflel. Nun werdben die braunen, fehr heifen
Bwiebeln iiber das Gemiije gegoljen, worauf man es
gleid) ju Tijde gibt.

* 5. Bohnenferne werden gefodht wie Linfen; nur
redhne man bis 3u 3 Stunden Jeit gum Weidywerben.

* 6. Grbjen, gelbe. 34 Pjund getrodnete Erbien
werben gut verlefen, tiidtia gewafden und iiber Nadt
in einem Riter Wafjer cingeweiht. WUm  anbern
Morgen jehit man jie mit dem Falten Weidywafler und
einer Handooll Galz aufs Feuer. Eine Wejjerfpile
fohlenjaures Natron Dbeigegeben, Dejdleunigt bdas
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Weidywerden. Dod) muf man immerhin aui 114 bis
2 Ctunden Kodjeit redhnen. Wird fein Shweinefleifd
mitgefodht, dann brdunt man einen groBen GRI5Fel
wiitfeligen Sped auf dem Feuer, riihrt tiihtig um und
gibt ¢s an bdie Crbien, die mit einem Hol3ftohel 3u
Brei geftampjt werben. Mian fann fie aud burd) ein
Gieb treiben. Nadhher miiffen fie nod 14 Stunbde
janjt foden.

Pan darf fiir die Crbfen nur ein [Hwades Feuer
unterhalten und muf oft umriihren, weil fie leidht an-
Drennen. VWeilagen: Jede Art Shweinefleifdh und
Wurjt, ober aud) nur Saverfraut.

* 7. Crbjen, griine. 2 Pfund ausge[fotete Erbien
werden in etwa 34 Liter fodendem Waffer, dem eine
Handbvoll Galz zugelet wird, gefodhit. Nad) etwa
5 Stunde gibt man einen GRloffel JFett, 2 RKaffee-
I5ffeldyen Mehl, ein Gtiiddhen Juder unb, wenn nitig,
aud) nod) etwas Galz daran, dedt fie ju und Ikt fie
nod) einmal ungefihr 15, Stunde gar [hmoren. NMan
fann fie beim nridten mit feingefdhnittener Peterfilie
mijen. Nan fann aud) Halb Crbien, Halb gelbe Riiben
nehmen, BVeilagen: Piannfuden mit Bratfartof-
feln, gebratenes Fleijd) und Wurjt mit gefodhten Kar-
toffeln.

* 8. Gelbe NRiiben. Fiir jede Perfon redhne man etwa
15 Pjund Riiben. 2 Pfund werden aljo gefdilt, in
runde oder ldinglide Gtiidden gejdnitten und mit
15 Liter Wafler aufs Feuer gebradyt, dbas man mit
einer Handbooll Galz vorher gewiirit hat. Es Fommt
auf bie Art an, aber bie meiften find nad einer Halben
ober 34 Gtunden weid) Wenn bdas Wafjer ziemlid)
eingefocht ift, gibt man einen grogen CRlofiel Fett
daran, ftdubt einen fleinen RKajfeeldffel voll geftogenen
Juder und jwei Kaffeeldffel voll Mehl bdariiber, lipt
alles gut durdhfodhen und gibt gang tur vor bem Un-

vidten eine Handooll gejdhnittene Peterfilie Hingu.
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Beilagen: Piannfuden mit Bratfartoffeln, alle
Arten Fleijdipeifen und Wurjt mit Kartoffeln.

9. Kohlrabi. 2 Pjund Kohlrabi werben gefdialt und
in biinne Gdeiben oder GStreifen gejdnitten. Wlles
$Holzige muf entfernt werben. Die fleinen Herzbldtter
werben gewajden, fein gejdnitten unbd beifeite gelegt.
Die Kobhlrabi werben in 34 Liter Wafjer, dem eine
Hanbooll Salz gugefelt mwurde, mit den Herzblattern,
die man etwas {pdter hingugibt, weid) gefodht, was etmwa

34 ©tunden bauert, Dann [akt man einen EKlHTfel
Fettin etnem Kodytopiden jehr hHei werden, gibt einen
Eploffel voll Meh! bazu, riihrt tiidtig, bis es Hell geld
it und [8jdht mit wenig faltem Waffer ab. TNun riihrt
man die Nehljdywike mit etwas Kohlrabimafjer diinner
und giegt fie an das Gemiije. Dann [dkt man alles nod)
einmal gut durdyfodien, damit es |dHon [dmig wird,
Beilagen: Alle Arten Braten und Wurjt mit Kar-
toffeln. Auch mit Fleijdy gefiillte Piannfuden und Fris
fanbellen,

* 10. Qinjen. 34 Pib. Linjen werden am Wbend ge-
wajden und in 1 Liter faltem Wafjer eingeweidt. Am
anbern Tag bringt man bdie Linfen mit bem Weid-
waljer und einer Hanbooll Saly aujs Feuer und ldkt
fie weid) foden, wozu 1—11, Stunde Jeit ndtig ift
Gine Miejjerjpike fobhlenjaures INatron beigegeben, be-
jhleunigt bos Weidwerben. Dann [dgt man einen
grofen Egloffel voll Fett ober Dbefjer gewiirfelten Sped
unter bejtdnbigem Riihren in einem Piannden duntel:
braun werden, gieBt es 3u den Linfen und lakt fie tiidtig
durdhfodien. Gleidhzeitig ftrene man audy einen fleinen
Kaffeeldffel voll WiehI dariiber. Sollten dbie Linjen ein
wenig 3u troden fein, bann gebe man nod) etwas Wafjex
hingu. Wer es Tliebt, fann aud) einen ERloffel voll
Eflig ober mehr darunter mijden. Beilagen: Alle
Arten gefodhten und gebratenen Fleifdes, Wurjt und
Gped ujw.
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11. Mangold wird gefodht wie Spinat.

12. Reisgemiife. Cine grofe Tafje Reis wird ge-
wajdhen und mit 115 Riter faltem Wajfer, bem eine
Handuvoll Salj augefest ift, aufs Feuer geftellt. Man
tiihre von JFeit ju 3eit, lafje den Reis ugededt gum
RKRodjen fommen und lafle ihn audy nody etwa 10 Mi-
nuten fodjen. Man fann den Reis aud) in fodendes
Wafjer geben, doch) quillt er, falt aufgejtellt, mehr auj.
Golange er nidt didlidh) wird, ift feine Gefahr, baf er
anbrennt. Dann aber jtelle man ihn fo jur Seite, daf
er nidyt mehr fodjen fann, jondern daf er bei [Hwader
Hige und im Dampf vollends weid) wird, was im
gangen efwa eine Stunde in Unjprud nimmt. Am
beften ijt es, man riihrt von jeht ab gar nidht darin,
jondern jchiittelt ihn von Jeit ju 3eit. Gibt man den
Reis mit einer Tunfe ju Tijdh, was meiltens der a&all
lein wird, bann ijt fein Jujof von Fett nitig. Sonjt
fann man dem Galzwafjer aud) ein Stiidden Fett, am
bejten Butter, jufehen. BVeilagen: UYlle UYrten
Braten, Fleijdtloge, ganz bejonders Guppenileijdy mit
Tomatentunte.

* 13. Rotfraut wird jubereitet wie bayerij) Kraut.

* 14, Salzbohnen. Auf jede Verjon redine man 3wei
gute Hinde voll eingemadyter Bohnen. Die Bohnen
werden iiber Iadht in faltes Wajler gelegt und
am anderen Wiorgen Falt aufgejtellt. Man Ffodt
pie Bobhnen, bis fie gan weid) find, mwas bis
gu  gwet Gtunbden Ddauern fann. Dann gicke
man fie auf ein Gieb und bereite fie ju wie gejdhnitelte
Bohnen.

Goll mit den ©Galzbohnen etwes gejpart werben,
dann nehme man weniger davon und fode 14—1% Pfund
weife Bohnenferne in Salzwafler weid), in ber IJeit,
wo die Bohnen foden. Wei der Jubereitung mijde
man die beidben Gemiife und verfahre mwie bei ge-
[dnitelten Bohnen. GSie brauden aber, weil fie [dhon
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weid find, nur 14 Gtunde im Fett gu diinften. Die
Bohuenferne miiffen am Wbend wvorher eingemeidht
werben. IBill man das Flei]d mitfoden, dbann lege
man es in die griinen Bohnen, aber erft bann, wenn fie
nidt mebhr jalzig [Hmeden, Sie diirfen dann aud) nur
eine iemlich) furge Briihe Haben, von ber nidts mehr
weggegofjen werden darf. Man mijdht dann die weiken
Bohnenferne darunter und jpart alles Feit.

* 15. Gauerfraut ju foden. 114—2 Phund Sauer-
fraut wird mit fodendem Wafjer iibergofjen unbd gleid)
fejt ausgebriict. Wifjern Joll man es nidt. Nun [dkt
man in einem Kodtopf 1 Liter Waffer, einen fehr
grofen CRloffel Fetf, 2 Prijfen Salz, eine halbe, jer-
fdnittene 3mwiebel, 2 tlein gejdnittene Wepfel und ein
Gtiidden uder jum Koden fommen, gibt das Sauer:
fraut BHinein und [dkt es wenigjtens 1—114 CStunbe,
befjer Ianger, ziemlich ftarf fodjen. 10 Minuten vor
bem Unridhten ftdube man etwas Pehl bdariiber und
lafje es qut burdhfodhen. Wenn es notig jein jollte, gibt
man nod) ein wenig Waljer hingu, fonjt wird bas
Sauerfraut geld, modurd es an Gejdhmad und Wnjehen
verliert. Man {dhmede gut ab und jalze, wenn nitig,
nad), Beilagen: Jede Sorte Braten, Pofel- und
Raudileijh und Wuxft mit Kartoffeln ober Kartoffel-
brei. Wud) Spikle jhmeden jtatt der Kartoffeln gut
dazu, aud)y Fleijd= und Leberflohe. Do) fann man
Gauerfraut aud) ohne Fleifjh zu Tijd) geben, indbem
man einen gelben Erbjenbrei daju bereitet.

16. Spinat. Pian nehme eine grofe Portion, fiir
jebe Perfon 146 Pfund Gpinat, denn er fodit jehr
jufammen. RNadpem bdas Gemiife gut verlefen ift, Jo
daf feine faulen Gtellen mehr vorhanden find, wird es
tiihtia gewafden und nur ganz furg, bHidjtens
3 Minuten, in etwa 3 Liter fodendem Waffer, bem eine
groge Hanbdbvoll Galz zuaefest ijt, offen gefodht. Dann
gicgt man ben Gpinat auf ein Gieb, Tldpt ihn ab:
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tropfen unb wiegt thn fein. JIn einem RKodhtopf ldkt
man einen CRoffel Fett, eine jehr flein gejdnittene,
halbe Jwiebel oder eine fleine Portion Sdnittlaud
mit einer fleinen Handvoll Salz und einer Prife Peffer
jhon dunfelgelb werben, gibt den Spinat hinein, mijht
5 Qiter von bem Heigen AbguBwajjer darunter, ftiubt
swei Kaffeelsffel voll Nehl dariiber und likt das Ge-
miife nod) eine Jeitlang fodjen. Jft es nodh) ju didlid,
pann gebe man nod) etwas Wajjer Hingu, dodh) darf der
Gpinat nidht zu diinn jein. Beilagen: Kartoffeln
mit Gpiegeleiern oder mit harten EGiern. Yud) Pfann=
fudjen, Geftupftes und alle Wrten Fleijdh und Wurjt.

* 17. Weife Niiben. 2—214 Pfund Niiben werden
gejdydlt, in nupgroge Wiirfel gefdnitten und nur ganj
fur gewajden. Dann wird in einem Kodtopf ein Ch-
I5ffel voll Fett ober wiirfeliger Sped unter ftindigem
Riihren gebrdunt, ein ChIsffel Juder dajugeriibrt, die
Riiben hineingegeben und oft umgeriihrt, bis fie etwas
gelblid) geworben find. Jeht giekt man etwas Heifes
Waffer dbaran, wiirgt mit einer Handooll Salz und lakt
alles, felt gugededt, langjam weid) jhmoren, was je nad
Art ber Riiben 1—115 Stunden dbauern fann. Man
muB ofter umriihren und wenn ndtig, nod etwas
Sliifjigteit nadygiegen. Die Menge des Walfers Hingt
fehr von ber Art ber Miiben ab. Gie diirfen nidt zu
einem Brei gerfoden. Juleht ftdubt man jwei Kaffee-
15{fel voll Mehl dariiber und lakt alles gut durdhfoden.
Beilagen: Alle Arten Fleijdh und Wurft. Brat-
fartoffeln jdmeden bazu gang bejonders gut.

* 18. Weiflohl wird jubereitet wie GSpinat, nur
muf er 114,—2 Gtunden fodjen. Biele lieben eine fleine
Beigabe von Kiimmel,

* 19. Winter- oder Krauslohl wird jubereitet wie
Spinat.

* 20. Wirfing wird gubereitet wie Spinat.
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