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Leipziger Allerlei .

erschiedene Gemüse , wWwie Kaärotten , Erbsen , Blumenkohl oder Spaär

In werden geputzt , Blumenkohl in kleine Röschen geteilt , Spargeln

Ibfingerlangqe Stücke geschnitten Kärotten d Spargeln el

n in kochendes Wasser , dem man etwas Sa eiqe qt hät , qeqel

nd etwäd 1/2 Std . gekocht . Unterdessen rührt m 2 El LNMel

mit K m Wasser oder Milch glatt und fügt das Me ein unter

beständigem Rühren dem Gemüse 2 Zuletzt werden der Blumen

kohl und die Erbsen zugegqeben und alle Gemüse noch 2 Std . ge

lämpft . Kurz vor dem Auftrage Wird Stückchen Butter dai

imter gemengt Das Gemüse wird mit der Butter nicht mehr

Ofenhitze ausgesetzt , damit die Vitamine halten bleiben

Pastorengericht .

läten : 2 Sellerie , 1 Pfd. Käarotten , 1 Pfd. Ka 1Lite
Kräuterbrühe , 209 1 gehäufter EBIöffel Mehl , etwas B

Sellerie und Gelberüben werden gebürstet , gewaschen und unge Ut

in Wasser fast gar gekocht , dann geschält und in gleichmäßige Stücke

geschnitten . Mit Butter , Mehl und Kräuterbrühe bereitet man eine

Tunke , gibt das Gemüse nebst den in Stäbchen geschnitte

toffeln zu und läßt alles zusammen vollends gar werden

Rohgemüse mit Kartoffeln .

Die gewaschenen Kartöffeln werden in der Schale gekocht . Unter

dessen richtét man die Rohqemüse : etwas Spinat wird gut gewaschen

abtropfen lassen und fein verwiegt , einié Gelberüben werden auf

der Rohkostraffel gerieben , Tomaten werden fein geschnitten odei

etwas Tomatenmark verwendet . Kartoffeln , Wenn sie gar sind , Wel

den heiß geschält und durch die erwärmte Kartoffelpresse in eine

jeibhe Schüssel gedrückt Ein Viertel der Kartoffeln wird mit Spinat

vermengt , ein Teil mit Te n, der dritte Teil mit den Gelberüben

Habwechselnd dernd der Rest bleibt weiß . Nun wird von jedem Te

Farbe nach auf eine erwärmte Platte bergartig angerichtet und

etwas Butter überse

Auf 3 Pfd. Kartoffeln reèchnet man 1½/ —2 Pfd. Spinat

terbrühe , etwas Salz , ein Stückchen Butter zum Bestreichen der Form

man di Speise feiner herstellen , so kann etwas gekochtes ode
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gebratenes Fleisch fein verwiegt abwechselnd dazu gegeben werden .
Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden geschält und in dünne

Blättchen geschnitten . Der geputzte , gewaschene Spinat wird mit we
nig Wasser gar gekocht , qut abtropfen lassen ( Gnicht ausdrücken ! ) .
In eine mit Butter bestrichene Bratpfanne oder Auflaufform gibt man
eine Lage Kartoffelblättchen , sowie etwas Salz , dann die Spinatblätter
und zuletzt nochmals eine dünne Lage Kartoffelblättchen . Man gießt
Kräuterbrühe zu und läßt das Ganze während 20 —30 Min . in der
Bratröhre aufzieher

Gemüsepüree .

Hierzu bereitet man ein Spinatgemüse , einen Kartoffelbrei und Käarot —
tenpüree . Diese drei Sorten werden abwechselnd auf eine Platte
angerichtet , den Kartoffelbrei in die Mitte , zu beiden Seiten die an -
deren Gemüse . Nach Belieben kann man die Platte mit Tomaten
welche man mit Erbsen oder Pilzen gefüllt hat , garnieren .

Karottenpüree .
Die Karotten werden gewaschen , gebürstet und in Kräuterbrühe odei
Wasser weich gekocht . Man streicht sie durch ein feines Sieb , gibt
das Püree nebst einem Stückchen Butter in den Topf , bindet mit
etwas Mehl , verdünn

Wenig Salz .
wenn nötig , mit Kräuterbrühe und würzt mit

Erbsenpüree von jungen Erbsen .

Zu diesem Gericht können nur junge Erbsen verwendet werden , da
man auch die Schoten mitkocht . Nachdem man die Erbsen aus den
Schoten genommen hat , werden letztere von den Fäden befreit , ge -
waschen und in wenig Kräuterbrühe gar gekocht . Inzwischen hat
man die Erbsen zugefügt und , nachdem alles weich ist , Wwird es durch -
getrieben . Mit einem Stückchen Butter , fein geschnittener Zwiebel
und 1. Eßglöffel Mehl wird die Mehlschwitze hergestellt
durchgerührt und nochmals aufkochen lassen . Bei der Zubereitung
dieses Pürèes hat man darauf zu achten , daß man wenig Wasser und
Mehl verwendet , damit das Gericht schmackhaft und nicht zu dünn
Wird .

alles gut

Bohnenpüree von Hülsenfrüchten .

Die über Nacht eingeweichten Bohnen werden abgeschüttet und mit
frischem Wasser , etwas Petersilie , Lorbeerblatt oder Thymian weich
gekocht . Dann treibt man die Bohnen durch ein Sieb , gibt
ter und Salz zu und rührt sie auf dem Feuer

etwas But -

gut durch . Man kann
auch einige frisch gekochte Kartoffeln durchtreiben und
mischen .

darunter
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