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IV . Die Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Gemüſe .

Die Behandlung der Gemüſe und das Kochen .

Bemüſe leichviel welck t, wie auch Kartoffeln , wird

es geſchehen iſt d es von Haut

i 3 nken
N 1 Waſſ 1i ch

˖ tan zu hal 1
bt Sqq) 5 ITzeln md 1 1

mmen .
Mit 2 ln und Hülſenfrüchten

kocht ma r, Wi 3 fingerhoch
ül kochen oder grün

blei für letztere jedoch nur
/ % M ˖ ͤ und grüne Erbſen vertragen

ieſe uſatz je e, denen mm die grüne Farbe

erhalten will , kocht a hem Fe und unk 4
Ein gut gekochtes Gemüſe iſt weich , aber noch kernig Nachden

man n laſſen , giebt man es in die Mehlſchwit

5 das Schmorf lches man einige Löffel Fleiſchbrühe oder

ebt. Man rührt es dann gut, aber rch, wartet einige
und gießt noch ſoviel Flüſſigkeit

1 fordert ,
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butter , wenn man ſe ſparen i1 Eine Hauptſache iſt

ſchwitze bereitete Gemüſe in d gu tn 2 Stunde noch, durchzuſt

B. Die Gemüſe .

1. Braunkohl ( Krauskohl ) m
kachtht werder
R nvol ü
NI 8Blät

Uit 1 5 e W
W 2 1

U ind Bt
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n K
J1 2 über Feuer ſein ſt 1

et ihn mit gu vitz
t angenehm man kock Waſſe

0 U 5 Gemüſe
läßt t m kein

Kaf lie n 38
1 f 7 0 G f 90

R hfleif inſel
B u 6 Hherten S5 ck oder
Mettwurf ˖0 4 11 1 11 80 1 1 1A1 8 1

8 188 ſS 1 Pachdom die auvnhon 61 72. Wirſing ( Savoyerkohl ) . Nachdem die groben Deckblätter
nd ſtarken Blattrippen entfern 5 et man den Kohl in

Ni noch brauſendem

it 11 Iſch a

ſ ckt und
cht geſchmeidiger zu machen

n etr aſſen . Kurz vor dem
n w eſes Gemüſe iſt zu jedem

„ auch Suppenfleiſch saucißchen gut .
U Y 1 J 771 inen 5 13 . Wirſing mit Kartoffeln . für einen gewöhnlicher

Tiſch , namentlich wo eine zahlreiche Hausgemeinde , und auch ſehr ange
mit dem Wirſing eine Anzahl roh ge⸗

ſchälter , in Stücken geſchnittener Kartoffeln mitkocht , für die Perſon 1



5. Weißkohl ( Kapes ) . Man bereitet ihn genau wie Roth
ch kommer 1 1Fall 2 6 8 1 3

lleicht durch Kümm di
Ueich l N U u jed ˖

6. Weißkohl braun geſchhmort . Man läßt in dem zum

7. Weißkraut . Der ve tete Krautkopf (ſiehe die Anl

hſelnd in**
wiſchenhin durch die

h fein geſchnittene Zwiebeln ,
und zuletzt wird unge

gegoſſen ; die andere Hä

ttat geſſen bilden , ſo
man gut , zi
ſcheiben einzul

9 . Gefülite Kohlrollen . Die
großen Kohlkopfes werden ausgebrochen , die Rippen a
geſchnitten und erſtere gut gewaſchen . Fleiſchreſte , Kalb

hnittene K
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12 . Spinat . Der

Löffel Fle

wird in leicht geſalzenes

jähem Feuer ab gekocht .
heraus , drückt ihn gut

mit Nierenfett
daran und kocht n mit ſe(

auf deſtens noch 20 Minuten ett
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genommen , ſe lt es ſich,
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n u ſchneidet ſie in Hälften Viert
8 zeit 3/ Stu

„Geſtovte Peterſilie . Das Kraut der mit
ßem 15 ausgedrückt und klein gehackt , worauf es in

ie mit gut B hier vorzuzieh bereitete zarteMehl
ze k Spinat beendeten efert ein ge

ſu 1 ˖ Mittel - Deutf üſe . Beim
Eink if den Peterſili Geruch und

if re hten m chierling , eine
Gir

14. Kemaſe von 1 (gewöhnlich), Die 38nen ſitze 1 werden ſauber abgewaſe
reinigkeiten und recht fein geſ Ghrttlten,

ißem Waſſer brühen muß , um ihnen alle
ſer recht weich gekocht , ſchüttet

e recht gut aus und hackt ſie ganz
mKartoffeln , ſchält ſie heiß ab , zerdrückt ſie

etwas Milch daran , rührt ſie gründlich
tielen , k

nun in
hebke

Fett
ſſen wird und

u ne hmenn,
kocht

1 11 rübenkraut

Würſten .

lege die gereinigten Spargel
wenn man ſie vielleicht 10 Stück⸗

ht , gießt kochendes , geſalzenesWe
Waſſer ),‚ damit die delikaten Köpfchen
nicht che ind ſie weich , ſo legt man ſie auf eine län

uchf
e heiße

Se t dieBindfade gt ſie gitterartig auf , doch ſo, daß
alle che e ſel liegen . Man giebt in einem
Se chen guten Spargelguß oder Butter dazu auf den Tiſch . Imſtellt ſankäſe oder die fein gehacktenſtellt man geriebenen ? de

zier auf . Die Kochzeit beträgt ungefähr /Stunde . Je
er der Spargel , um ſo feiner

K5
er . —Spargel wird ohne

und kann als s Mittelſchhüſſel dienen
16 . Geſchmorter Spargel. d nimmt man den billigen

grünen Spargel , der nur dünne Stangen hat , kocht ihn, in 3 —4 Stücken
geſchnitten ab und bringt ihn auf einen Dann giebt man
ihn in eine Butterſauce ( ſiehe warme Beigüſſe ) , läßt ihn darin ein Weilchen
ſtoven und würzt mit Muskatnuß . Manche geben — eine Kleinigkeit
Zucker daran . Dieſes Spargelgemüſe iſt vorzüglich , ohne koſtbar zu ſein
und kann zu jeder feineren Fleiſchſpeiſe gegeben werden .

17 . Blumenkohl . Iſt der Blumentohl i n der angegebenen Weiſe
gereinigt , ſo lege man ihn in kochendes , leicht geſalzenes Waſſer mit der
Blume nach oben und koche ihn nicht zu raſch . Sollte der Strunk auch
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18 . Blumenkohl auf andere Art . Der

hun zlumenkohl wird auf eine tiefe Porzellanf

guten iß bezog benem Zwieback

d Guf n zerlaſſener

5 tzt, wo er zu
uß 2

ſer ko n Geſellſe chaft

ſchüſſel gegeben werden

19 . Junge Erbſen . Die Erbſen werden ausgeſchotet und
163 nor dem E 0 n 6 11 gegeben .

etwas feingehac
verkochen .

manche enem Waſſer
1 ält * 4nd er ſind,

cb Kfi zute Butter
n iem

nich iſch

gerichte und g kene Fiſche

20 . Jucereröſen, Man kaufe nur kleinſchotige Erbſen , die
ſ

ab wie Bohnen , waſe ſie in war
den Schoten wie gewöhnlich weich .

rſo viel zur näbleibt man

U Kar toffelmehl

giebt dann Muskatnuß oder gehackte
ſt dies Gemüſe fertig .

Vν2

vorzüglichen Gemüſe
ſ

Spargeln ( man

iöglich Blumenkohl , ob

einen chenWifech entbehrt werden kann . Die Ka⸗

ie nicht ganz winz geſpalten oder in ganz
n geſchnitten gekocht , die Erbſen kocht

in Fleiſchbrühe , Spargel in geſalzenem
hl ebenſo , die i Gemüſe werden gleichfalls

en getheil ** gekochten Gemüſ

t man Möhr En,
t nicht 1 Iu

il S Mem ſchich ſe mit

den FFarben wechſelnd in ſchöner Ordnung auf die Schüſſel und übergießt
ſie mit einem guten Butterguß , den man mit 1 Eidotter abgerührt ha
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2 muf ſaf ſein , darf a ne lat

B hal G t zu einem feinen Eſſen , ſonf

nan noch einige in Fleiſchbri ekochte Morcheln zu.

22. Junge Möhrchen. Solange die Möhren jung und klein

ſind, ſchabt man die Haut mit einem ſcharfen Meſſer herunter , wäſcht ſie
ia hrer Größe , unzerſchnitten oder geſpalten mit etwas

F Butter und Salz aufs Feuer . Wenn ſie in

12 beſtreut man ſie mit ſo viel Mehl als nötig iſt , die

B machen , ſtreut gehackte Peterſilie darunter und

gie erich
chen jungen Erbſen miſchen — jedes

Gemüſe Angabe b
bereite

t ſorgt aber dabei für

reichlie die man 2 n geben kann

28.Heibe Rüben . Die vorgerichteten Rüben werden zu dünnen

ynitten , in Waſſer gekocht , worauf man ſie in eine lichte Mehl

giebt , .twas von ihrem Waſſer daran gießt und gut durchſtoven

Vor dem Anrichten ſtäubt man Muskatnuß darüber und rührt etwas

friſche Butter durch , doch iſt letzteres nicht 33 nothwendig . Etwas

Zucker daran wird von vielen geliebt . — Man kann ſie auch mit Kartoffeln

75
oder warme abgekochte Kartoffeln werden geſchält , in Würfeln

geſchni h mit den Rüben in die Schwitze gegeben ; dann
n jedoch nicht durchrühren , damit die Kartoffeln nicht

2⁴ Herbſtrüben mit Hammelbruſt. Eine ſt wird in

zierliche Stücke getheilt , die man in heißem , geſalzenem Waſſer aufs Feuer

bringt und recht ſauber verſchäumt . Wenn kein Schaum mehr aufſteigt

und das Fleiſch eine ſtarke Stunde gekocht hat , giebt ma
n die wie oben

geſchnittenen Rüben dazu , ſowie einige geſchälte und in Viertel geſchnittene

Kartoffel ( unabgekocht ) und läßt alles zuſammen gar werden . ( Ange⸗
nehmer wird der Geſchmack , wenn man beim Anrichten die Rüben mit

Butterſtückchen belegt ; bei großer Perſonenzahl vertheuert es jedoch dieſes

Gericht , welches eine gute und billige Mahlzeit liefert . ) Kochzeit zwei

305
Schwarzwurzeln ( Skorzoneren ) . Die gereinigten Wurzeln

werden in mit etwas Mehl vermiſchtes Waſſer gelegt , damit ſie ſch ön

weiß bleiben , und erſt bei Gebrauch here Man dämpfe ſie

in wenig Fleiſchbrühe , von der man nach Bedarf zugießt , weich und füge
in der halben Kochzeit halbeigroß Butter ( für 4 Perſonen ) und etwas

Muskatblüthe zu. Stunde vor dem Anrichten wird die Brühe mit

glatt gerührtem oder bloß 1535 Mehle verdickt . Aber man kann die

Schwarzwurzeln auch in Fleiſchbrühe weich kochen und in Butterguß zu

Tiſche geben . Die Kochzeit beträgt ſtarke 2 Stunden . Zu dieſen Wurzeln
bediene man ſich nur irdener Töpfe .

26 . Teltower Rüben . Die ſauber geſchabten Rüben werden

folgenderart ber deitett : Man macht etwas Butter heiß , läßt ganz wenig

Mehl , für 3 —4 Perſonen einen
ſterder

Theelöffel , darin gelb werden ,

gießt /½ Töpfchen Fleiſchbrühe und ½ Meſſerſpitze weißen Pfeffer daran ,

worauf man die Rüben unzerf ſchnitten hineingiebt und dämpfen läßt . In⸗
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zwiſchen wird in 1
kocht , bis er dunkell
Waſſer verrührt d
bis ſie ſchön braun und glä nd

ungefähr . Man nimmt nes
paſſen

feinet 0
chen 25 geräuchert

„Kohlrabi ( auf der . —
mit kochendem Waſſer gebrüht und wenn

ätter , Würfel oder Scheiben geſe t
f

halb gar und gebe ſie hierauf mit

Zunge .

hnitten .

einem Stückchen gutem Fett ( Butter ) und Muska uß
inman die feingehackten Herzblättchen ebenfalls be li nn .

Kohlrabi beinahe weich , ſo wird die Brühe mit kla gerü rtem ge
röſtetem Mehl gebunden . Man kann auch die Herzblättchen beſonders dämpfen
und das Gemüſe damit garniren . Kochzeit für junge Rüben 1 für ältere
1 / Stunden . Alle Beilagen von Fleiſch oder feinere W 0 d paſſend

28 . Gedämpfter — ſt bis das Frül
jahr gut , am beſten jedoe
nach dem Reinigen in 4, gr

gekocht und dann mit etwas ree
katnus gar gemacht . Hat man
in Waſſer Zucker ( wie bei

ganz 8
da die — 5 el in ſüßli

und M
man etwas

Rüben ) daran , doch nur

dann in Spurgzelguß Vbunch . Paſſend ſinddalle
und Saucißchen . Die Kochzeit beträgt 1 —11

29 . Gedämpfte Zwiebeln. Sch
und überkocht ſie in Fleiſchbrühe . Dann me
ein klein wenig
dazu , ſowie etn gef

e Zwie ſchält man al
ht man Butter )eiß, rührt

darin zu brauner Far rbe, thut geſte oßenen Zwieback
ßenen

ſbeffer ( und ein Stück Zitronenſchale ) , thut
die Zwiebeln hinein , gießt Fleiſchbrühe dazu und läßt ſie darin gar werden
Die Zitronenſchale wird vor 92 Anrichten entfernt . Dieſes billige Ge
müſe iſt ausgezeichnet und paßt zu allen Fleiſchbeilagen .

30 . Geſchmorte Gurken . Die ſchön grünen Gurken werden ab
geſchält , die Kerne nimmt man mit einem Ausſtecher heraus , ſpaltet die Gurken
in 4 Theile und ſchneidet ſie dann in halbfingerlange Stückchen. Nun giebt man
ſie mit wenig Fleiſchbrühe — die Gurken ſi ind eine ſehr waſſerreiche Frucht
Butter und etwas Salz aufs Feuer , läßt ſie gut durchſtoven und rührt die— )e
zuletzt mit etwas Mehl , welches man in wenig Butter blaßgelb geſch witzt hat ,

durch. Man kann Muskatnuß oder Pfeffer darüber ſtäuben . Dieſes Gemiſe
iſt ſehr erfriſchend , beſonders wenn man einige Löffel Eſſig hinzufügt .

1 . Gefüute Gurken . Friſches oder auch übriges Kalbfleiſch
—iſt es gebraten , ſo muß die braune Rinde weggeſchnitten werden —
wird mit etwas Zitronenſchale , Zwiebel und Peterſilie fein gehackt , mit
dem vierten Theile geweichtem und gut ausgedrücktem Milchbrot , 1 Ei ,
1. Löffel ſaure Sahne , Muskatnuß und Salz gemiſcht und dann in
die abgeſchälten Gurken gefüllt , von denen man ein großes Stück an
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33 . Dicke Bohnen mit Kartoffeln . Die
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34 . Spargelbohnen ( Salatbohn⸗ Bol

verden in
k kochendes Waſſer gegel und 1

uf den chlag gebr

mit Mus der Pfef mit
S8 1thit ſie in

darin um. Koch „ wenr

ſonſt entſprechend länger Be

von Suppenfleiſch

35 . Brechbohnen . Die Spargelbohnen werden nach dem Ab⸗

fäſen 2 —3 mal durchgebrochen und wie in der vorſtehenden Nummer ge⸗

k Dann bereitet man eine reichliche Mehlſchwitze es kann Nieren⸗

auch anderes enfett dazu verwendet werden —, thut die weich

ingeſchnittenes Bohnenkraut ,
die Bohnen einen7 aneh

g daz enehm
1 R o un nan — 2 1 8

k erhalten . Vor ichten kann man ſaure Sahne
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vorſichtig durchrühre
lieblich . ) Alle Fleiſchbeil n pafſ

36 .S
ſchmale ſchrä⸗ n
brauſendem n
nur

9
tà w ˖ chn 0 U

und eine Kl Bohnen de 5
in

durch ſc wenkt bt d
ungekocht in it l

hinzu . Wenn

geſtoßenem Zw

Zucker und gießt
eback , verrührt in einem Li kör glö 8 ü˖

das an das Gemüſe , welches man noch
en, die in der letzt angegebener Weiſe ber

ſich beſonders Gerichte von fettem Fleiſch

37. Getrocknete. 3 Schneidebohne Man lege die
Zohnen 7 Stundel il V r, brir ſie h f˖

den Waſſer aufs Feu
gieße d as Waſſer ab,

Zu “Zu Be

ſich von nun ab ganz wie für friſche Bohnen mgegeben wurde . Dieſes1
Verfahren iſt beſſer , als wenn man die Bohnen über Nacht im Waſſer
weichen läßt , wodurch ihnen viel von ihrer Kraft entzogen wird .

B38 . Getrocknete grüne Erbſen . Ganz ebenſo wie Bohnen .
Man kann ſie dann in jeder der angegebenen Art bereiten ; wenn ſie gut
ſind , iſt ihr Geſchmack beinahe ebenſo , wie der von friſchen

39 . Eingemachte Schneide⸗ oder Salatbohnen . Beide
Arten werden in kochendes , ungeſalzenes Waſſer gegeben , dem man 1 P
Natron beiſetzt , und wenn

ſ
in weich gew 3 ſund

mit dem Schaum
löffel heransgeneymmen 1155 in ſolange zu wechſe kaltes Waſſer gelegt
bis ſie nicht mehr ſcharf ſchmeck n, weshalb ſie 186 am Morgen oder
auch Iſchon am Tage vorhe t werden müſſen

Bohnen iſtFür eingem lgende Bereitungsart ſehr empfehlens
werth : Man bereite eine dünne Mehlſchwitze , gebe die und
gewäſſerten Bohnen dazu und ſoviel friſche , mit wenig Vaſſer verdünnte
Milch , als nöthig iſt , ſie zrig durchzuſtoven . Vor dem Anri Sten gieb
man feingehackte Peterſilie und in noch einige Schärfe bemerkbar ſein
ſollte , ein ganz klein wenig Zucker dazu .

40 . Eingemachte Erbſen . Dieſe kommen aus dem Salz in
kochendes Waſſer , werden , wenn ſie

ei
arin gelegen hab en , in

ein anderes ſehr heißes Waſſer gegeben, zwiſchen den Händen tüchtig ge
rieben und in kaltem Waſſer abgeſpült . n wird das Mehl Ge ei nem
guten Stich Butter gelb geſchwitzt , etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und
die Erbſen dazu eben . Viele laſſen die Brühe erſt kochend werden
ehe ſie die Erbſen hinzugeben . Sind ſie weich geworden , ſo ſtreut man
kle iabeee Peterſilie durch . — Auch hier iſt die Anwendung von Milchſehr empfehlenswerth . ( Entweder man nimmt halb Brühe und halb Milck
32 man rührt vor dem Anrichten einige Löffel ſüße Sahne durch



41. Einfaches Sauerkraut K
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1 Feichoe NV heil friſche Butter
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553
giebt m
noch ½2
kom keil werden vorher gekocht

0 mit dem Kraut an den
müſe vorzüglich .

13 . che es wie oben , laſſe Butter
heiß rül * Me win kraus , thue das Kraut hinzu
und „abwechſelnd und mit Waſſer vermiſchten
We daran , währ 7e mehr Wein , um ſo feiner wird*
das

Dieſes Kraut eignet ſich vorzüglich zu Schinken , feinem Schweine
braten , Hecht und dergleichen .

44 Nach Angabe bereitetes Sauerkraut ,
in welchem ſich jedoch keine Kartoffeln befinden dürfen , läßt man halbee

oden ein er Form wird mit dünnen Speckſcheiben belegt,
eine Lage nicht zu dünn geſchnittener Scheiben von abge

ln, über dieſe eine Lage Kraut , dann Fleiſchfarce , deren
ten mitgeteilt wird ,

——
wieder Kartoffeln , Kraut , Fleiſch

11
ſe

Bereitu ig
und Form iſt ; zuletzt muß Kraut kommen und deckt man
dies mi eiben zu. DieForm bt man nun zugedeckt in heißes Waſſer
und läßt / —1 Stunde 8 der Waſſertopf muß natürlich auch feſt
zugedeckt ſein .

22 (—
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45 . Gedämpfte80 eiimpine ( vorz zäglich)wird die braune Haut entfernt , d
man ebenfalls darnach P f˖

und wäſcht ſie gut ab ht 2 giebt ½ 3
die Pilze und Salz d

8
Zwiebel herausgenommer ˖ mit 1 m Pf
gel ackter Peterſilie , läßt ſie kurz einkochen und richtet ſie an. ( Vieler
vorher einige Löffel ſaure Sahne du

Zur In dieſer W̃ köm 1f4

reitet werden , unp n
vortreffli ch ſundes G

die von Flei et ſind; 1

unterſche ider kann,
könnten aus Unikenntniß der Verkäufer giftige darunter ſein .

46 . Getrocknete elbe Erbſen .
Erbſenſuppe ich gekocht ſind , den
ſchlag gedrü dem lichen F ne
oder auch nochme i m t
Milch mit kann man Fe B ſt
Hilfsmittel die Erbſen auf einer ſind
man ſie bergartig aufffſtreichen ſtreu min Fett braungebraten
Zwiebel ſchen dickdarüber . Ebenſo gebratene Weißbrotſchnitten könn
rund ur

Bratwürſt

47. Getrocknete graue Erbſen .
Erbſen mit ein wenig Natron weich und laſſe
laufen . Dann gieb in ausgebratenen
wohl bräunlich , doch dürfen
werden , oder in einen

Dieſelben Beiloe

hart ſein

48 . Linſen . mner Zwiebel ein

Zwieb belſauce , mit der ben bedeckt man ſie
mit riebenem D5 Weißbrote . Vor
3üglich

Oder man bra

Zwiebeln in Butter
ſtatt des Zwiebel

Gebratene
Knackwürſtchen

graue Erl
miſcht dies zuſam

LinſeiLinfſen
Rollen ſind beſonders gut dazu

iſt paſſend dazu , auch Schinken oder Sauerbraten
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49 . Getrocknete weiße Bohnen . Man kocht die B

Rt

C. Allgemeines über Kartoffeln .

J InFHoſkultur oiartoffeltultur eie
den oder den läng

2 hängt von dem Gebr ab
8e! 1 1 wil

Alle Kartoff ch jene, die man roh ſchält , müſſen zunächſt ſehr

1 d5
d and id. B die

wechſeln ſoll
ſie unter
den die Kar

ogen. Auch un

Kartoffeln , nament
alzer W wenn man will ,

6 Kiümmel oder Peterſilienkraut auf ,
lofſen und laſſe ſie gar werden . Dann wird das

bgegoſſe en, man rüttelt die Kartoffeln auf , deckt ſie wieder

ſie noch einige inuten am Herde ſtehen , daß der ſich

8

—

2

828

10 1
en Dampf auf ſie einwirken kann . Man ſehe darauf , daß

m uur Kartoffeln von ziemlich gleicher Größe und derſelben

Gattung zuſammenkoche , damit ſie ſich gleichmäßig kochen ; ſie müſſen

iz weich ſein, doch dürfen ſie nicht zerfahren. Ungekochte bereite man

tiemals in einem metallenen Geſchirt, es müßte dann emaillirt ſein .

1. Figurenkartoffeln . Mittlere Kartoffeln von guter Sorte

werden gewaſchen , worauf man mit einem ſpitzigen Meſſerchen die Schale

ſtellenweiſe ſo ausſchneidet , daß zierliche Figuren gebildet werden , z. B.

Blättchen , Würfel , ſchiefe Vierecke oder Sterne . Man waſche ſie danach

nochmals ab , koche ſie wie angegeben und richte ſie in einer Schüſſel

an , über die n eine Serviette gebreitet hat , die man dann über ihnenma

feſt zuſammenſchlägt oder man bedeckt ſie mit einer zweiten . Werden ſie
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zu Thee gegeben , ſo richte man nur friſche Butter und Salz dazu
Jehören ſie ſonſt zum Abendbrote , ſo kann man nebenher noch eine
Sardellen - oder Zwiebelſauce dazu geben , doch muß der Guß
bereitet werden .

2. Pellkartoffeln . Man koche die Kartoffeln
halb gar , thue ſie dann in einen trockenen Topf, ſtre
Kümmel darüber , decke feſt zu und laſſe ſie ſolange a
ſtehen , bis ſie ganz weich geworden ſind , wobei man
daß ſie nicht anbrennen .

Ein ganz neues und wie es heißt ſehr empfehlenswerthes Ve
fahren iſt folgendes : Nach dem Waſchen werden die ungeſchälten K
toffeln mit einem ſau Tuch gut abgetrocknet , mit Salz durchſtreut
und in einen weiten Topf gethan ; dann legt man einen irdenen Deckel drauf
mit der Griffſeite nach innen , ſtülpt den Topf um 1 ſetzt ihn ſo in
den heißen Bratofen . ffeln kommen auf den Deckel zu liegen
und müſſen im Ofen en, bis ſie ganz weich ge en ſind , was
zwiſchen 1 —1 ) Stunde erfordert , wenn der Ofen denrichtigen Hitzegrad
beſitzt So bereitete Kartoffeln ſollen im Geſchmack den beſten Maro
nen nicht nachſt n.

Pellkartoffeln werden ebenfalls Abendbrot oder zum Thee in
einer Serviette angerichtet . Man giebt friſche Butter oder Sardellenbutter

dazu und kann auch friſche , gebratene oder marinirte Heringe dazu auf
den Tiſch bringen .

3. Kartoffeln mit Beiguß . Die in der Schale abgekochten
Kartoffeln werden ſchnell abgezogen und mit einer beliebigen fet Tunke

übergoſſen , die nicht zu dünn gekocht ſein darf . Butter ilien⸗ ,
Zwiebel⸗ , Speck⸗ , Eier⸗ , Sardellen - und Milchguß eignen eſonders

gut . — Als Beilagen eignen ſich alle Fleiſchſpeiſen ohne Knack

würſtchen , kalter Braten und Sülze .

4. Gebratene Kartoffeln . Runde oder längliche Kartoffeln
von kleinſter und ganz gleicher Größe werden geſchält in geſalzenem
Waſſer ſolange gekocht , bis ſie anfangen weich zu werden . Dann gießt
man das 2

Waſſer ab, trocknet die Kartoffeln mit einem Tuche ab und legt
ſie in eine ziemlich flache Pfanne in gutes , heißgemachtes Fett oder aus

gebratenen Speck, doch nicht übereinander und auch nicht aneinander ge
drängt . Dann deckt man die Pfanne zu und läßt die Kartoffeln ganz
weich werden . Nun wird der Deckel abgenommen und man läßt die
Kartoffeln , die einmal gewendet werden müſſen , überall ſchön gelb braten .
—Speck giebt ihnen einen ſchöneren Glanz , iſt aber nicht immer an
wendbar ; auch durch ein Ueberſtreuen mit geriebenem Zucker läßt ſich
dieſer erzielen , aber man muß ſehr vorſichtig damit umgehen , damit ſie
nicht ſüß ſchmecken .

Viele ziehen es vor , die geſchälten Kartoffeln ungekocht ins Fett

zu geben und darin gar werden zu laſſen ; dann bedarf man jedoch weit
mehr Fett zur Bereitung . Vor dem Anrichten kann man feingehackte
Peterſilie über die Kartoffeln ſtreuen , die meiſt zur Garnirung von

Fleiſch in Saft und Sauce , wie zu feineren Gemüſen benützt werden .
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5. Saure Kartoffeln

Pfeff L

B 0 Kart

E T 4 1＋ *F

bpafſend
86 Gorloftelſcheiben Abgekochte Kartoffeln en nock

14 Di F ein 3 M E 6 2 ſch 4

z tt gege n tan f

Mar kt d Heſch t

h und zu, daß die 8 f ſaftig

2 k n un ſie etwa eine Viertelſtunde ſ tovt habe

n d5 ab und läßt Kartoffeln ſchör b werd

Man en ein g Eſſig daran .

Man k n auch ffel
R ſt d 8 3 f 1

*

Für e 9 ü
fFott 1 1 7

Sonſt paſſend
W

la ſind W̃

Leberwürſte , ſaureRo len, g Braten , g H und

7. dartoſſeimus Abgeſchälte Kartoffeln werden in wenig
ſſer mit etwas M § Saſzen 0 koc dann mit der teibkeul

ben und durch einen Du
ohl auch ein wenig

nicht zuzuletzt
läßt

u

ie S und

darübe
—

ſſend ſind alle IlMilch ans K. cchwaſſer

toffeln von mehliger Sorte

N znitten

sgebratenem Speck geg eben . Dann ßt man §

Waſſer oder auch Milch daran , ſo viel als nötig iſt , ſie recht

machen , miſcht einen oder zwei je nach der Menge — entg

Häringe dazu , die man gut gewaſchen und in feine kurze S

ſchnitten hat und läßt eine Weile ſtoven . Einige Minuten , ehe man die

eines

8

Pfanne vom Feuer nimmt , wird ein )en ſüße Sahne d ber ge

goſſen oder, wenn man dieſe nicht hat , mgroße Taſſe Milch, in we

1 bis 2 Cier verrührt werden . Dieſe Kartoffeln werden 5 beſe
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Speiſe ohne Beilage angerichtet . Statt Speck kann auch jedes andere
reine Fett dienen .

Kartoffelform mit
Tleiſch. Wenn man Reſte von Rind

braten beliebiger Art , auch von erbraten , hat , die zu unanſehnlich ſind
um and

＋
verwendet zu werden , ſo nehme man ſie aus der Sauce

und l acke ſie ſammt den weichen Knorpeln , dem etw Je dem fün
Theile Speck , etwas Peterſilie und einem kleinen Stl10recht fein und gebe ſie wieder an die Sauce oder an d
dieſes Gehäckſel gut vermiſcht wird , ohne erwärmt 93 werden.
Kartoffeln werden abgezogen , in ziemlich dünne 5—ͤtter

geſchi
mit ihnen der Boden einer mit Butter gut a isgeſtrichenen un g
riebenem

328 95 dicht beeſtreutern Form zweifingerh * belegt arüber
ſpritzt man (r hlich ) geſchmolzene Butter oder aus gebrn atenen Speck , thut
das Fleiſch 5 ſeiner Sauce darüber und fülle die Formmit Kartoffel
ſcheiben zu . ( Oben darüber giebt man nochmals Fett und ein Täßchen
ſaure Sahne , wenn man ſolche hat Die Form bleibt / — 3 Stunde
im heißen Ofen , wird dann ausge ind zu Tiſch 6 Nan kann
eine Sardellen - , Zwiebel - oder ſäuerliche Speckſau ‚

Oder wenn man keine Bratenreſte im Saft hat, ſo verwende man
Reſte beliebiger Art , verwiegt ſie wie angegeben und kochtſie in folgender
Brühe auf : In gutem Bratenfett oder Butter werden feingeſchni ttene
Zwiebeln und etwas Mehl gelb gemacht „ dann giebt man das Fleiſch
etwas Waſſer dazu und kocht auf . Zuletzt werden einige Löffel ( ſaure
Sahne oder etwas ) Milch 89

V . Klöße , Klößchen , Speiſen von Nudeln und

Makaroni .

A. Kurze Anleitung .
Bei der Teigbereitung iſt darauf zu ſehen , daß ſichalle Beſtand

theile gut mit einander verbinden und die Maſſe recht elaf ſliſch wird . Iſt
ſie zu weich , ſo wird je nachdem noch etwas Mehl oder geriebenes Brot
darangegeben , andernfalls Milch oder Waſſer . Kommen Semmeln dazu ,
ſo müſſen ſie 1 —2 Tage alt ſein . Gut iſt es , erſt ein Probekloß zu
kochen, damit man ſieht , ob der Teig die nöthige Konſiſtenz hat .

Gewöhnliche Klöße kann man mit einem Fülllöffel abſtechen und ein⸗
legen , feine ſowie Klößchen müſſen rund gedreht werden ; letztere macht
man nußgroß und noch kleiner ; man dreht ſie mittelſt zweier in kaltes
Waſſer getauchten Kochlöffel oder mit den Händen , die vorher gereinigt
und dann befeuchtet werden .

In einem breiten Geſchirr man reichlich
Pfatzeneß

Waſſer
kochend , legt ſoviele Klöße hinein , als darin bequem Platz haben , deckt
leicht zu und kocht ſolange , bis ſie inwendig ganz trocken ge wörden ſind .
Man kann dies an einem dünnen Hölzchen ſehen , welches man hinein
ſtößt ; klebt kein Teig mehr daran , wenn man es herauszieht , ſo iſt der
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