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BADISCHE

31. Gekochter Fisch.
Zutaten: 500 g Fisch 1% 1 Wasser, Zwiebel, Lorbeerb

g
ppengriin, 20 g Salz

att,

Zubereitu : SSer 'w t der ppengriin, Salz und

aber nur

hen, Er ist

Zutaten:
Salz, ¥ 1 Essig,
Zubereitung: Die Heringe wasch
entfernen, mit Salz ab

ben und in n. Auf einer
beerblatt

und Wacholderbeeren aufkochen, abkihlen iber die gebra-

e

Pfanne auf beiden Seiten braten. Sk

tenen Heringe geben. Etwa 5 Stunden ziehen lassen.

El
33. Soleier.
Zuta'ten: 6 Eler, % 1 Wasser 25 g Salz.
Zubereitung: Die Eier werden etwa 10 bis 12 Minuten mit

gekocht, nach dem Kochen angeklopft, damit

I ntstehen und in Salzwasserlosung gelegt.
34. Riihrei.
Zut
ser, Salz,
Zuber

tem Schnittlauch gut verquirlen. In

»jtung:

bis zum Fest-

die Eimasse unter stindigem

werden auf dem Feuer lassen.

35. Spiegelei.
Zutaten: 3 Eier, 15 g Fe

Zubereitung: In das |

¢ vorsichtig

-z vor dem

eingeschlagen und bei schwach

Anrichten schwach mit Salz uberstreuen.

GEMUSE
36. Weilikohl.

Zutaten:l1

9

1 Was-

Kohl, 150 g Fleisc
1

ser, :
Zubereitung: Die &

werden enifernt, der Kohl wird kleinge

Kohlkoj

mit Fleisch,

=]
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37.

40.

41.

42.

10

Kiir 1 hen gebracht. Das Mehl wird mit
wenig | und kurz vor dem Anricl

unter das Gemi

Blumenkohl.

Zutaten: 1 Rose Kohl, 1 1 Wasser, Salz dazu, 50 g braune

2reitung: Der Kohl wird von Blittern und Strunk be-

lestens X4 Stunde in schwach sa

es ‘n:\-

men. Dann wird der Kohl

tem Wasser zum

Rosenkohl.
Zutaten: 1 kg

sse Mil

eitung:

r aL

Mit wenig We

mit Milch angeriihrte

}
L

ibschmecken.

€. Ivil
Spinat.
Zutaten: 1 lg

Wasser, Salz.

Zubereitung: Spinat waschen und im e

gabe von wenig Wasser g: en, durch die Fleischmi

Eine kleingeschnittene Zwicbel in Fett rosten und den

Spinat dazugeben. Das Mehl dariiber stduben oder
Gl';".":(_l.‘-il"-.‘.'

er anriihren.

Sauerkraut.

Zutaten: 1 kg Sauerkraut, 40 g Fett, 1 Zwiebel.
Zubereitung: Das Kraut wird gewaschen und mit wenig
Wasser gargekocht. Zwiebel im Fett diinsten und darunter geben.
Rotkohl.
Zutaten:
Apfel, E
Zubereitung: Rotkohl fein schneiden, mit den geschélten und
zerteilten Apfeln, Salz, Fett und Zwiebel gardiinsten, mit Essig

Rotkohl, 30 g Fett, 1 Zwiebel, Salz, 250 g

1

sig und Zucker nach Geschmack, Y4 1 Wasser,
B 5

und Zucker abschmecken.

Pilze.

Zutaten: 500 g Pilze, 35 g Fett, Salz, 1 Teeltffel Mehl, Zwiebel.
Zubereitung: Fett mit Zwiebel diinsten. Pilze waschen und
putzen. Die Pilze im Felt ohne Wasserzugabe etwa 20 Min. gar-
diinsten. Mit Mehl stduben. Man kann auch zerlassenen Speck
zum Diinsten verwenden.
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