Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues practisches Badisches Kochbuch

Carlsruhe, 1840

Gemuse

urn:nbn:de:bsz:31-334500

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-334500

25

Butter mit 6 Gibottern jhaumig gevihri, mit den ge=
viebenen Sartoffeln und etwad Saly und Mustatnup
vermengt, dag Weifie Der Gier ju Sdynee gejdhlagen
und unter die Majje geriihet.  AlSdann wird vou dee
Mafie in die Formen gefiillt, eine Hoble in der Mitte
gemadyt und folgended RNagout hineingefille: cin Has
ring wird fauber gepupt, ju fleinen Stidden gejdmit-
ten, eine Flein qefchnittene Swiebel in einem Stidden
Butter weidy gedampft, ein Staddhen Flein gefdnittence
@pedt in einem Glasd Mildy gefocht, fobann ein Stid=
den Ralbsbraten flein gefdhnitten.  Diefed wird nebit
bem juvor aud der Mild) genommenen Syed ujanmen
in cine Sdyiijfel gethan und mit 5 Giergelb abgeriihrt.
Falle nun von vem gefertigten Ragout etwasd in die
Hohlung, thue vou ber Kartoffelmaije etwad davauf,
paf fie gugededt werde, bade fie im Ofen {don gelb,
jtiirge fie und bringe fie warm gu Tifd).

Gemiife.

76. Sdwarzwiczeln.

Sdyabe fie rein und wirf fie wilrend dem Reinigen,
pamit jie nidyt roth werben, in’s Waifer, worin etwas
Mehl mit Gfitg angerithrt ift; alddann fdhueide fie in
beliebige Stife und Fodhe fie in Salywafjer weid).
Giche fie durdh einen Seiler, behalte von dem Wajfer
¢in wenig an den Wurseln, made eine Butterjauce
bavan und laf diefe nody ein wenig mit den Wurzeln

fochen.
77. Brocelerbfen.

So viel Brocfelerbien, ald man ju einer Platte ndthig
bat, werden vein gewafdhen; dampfe fie mit einem
Stitd frifdjer Butter, etwad fein gehactem Peferling
und Jwicbeln, audy cin wenig Suder und efrwad Salz,
K
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giefie immer ein wenig Fleifdhbrihe dbaran, bid fie weid
find, bann ftreue 4 RochIdffelvoll Mebl davan, rittle fie
vedht untereinander und lafi fic nody ein wenig Fodyen;
ehe fie angeriditet werben, verfleppre 2 Giergelb und
ein wenig jouern Rahm und rithre e daran.

78. AMrtifdyocten.

Wenn die Artifdhocfen gereinigt find, twerben fie in
PWaffer mit Saly abgefodyt, bid die Bldatter fid) leicht
abnehmen lafjen und der Bobden weidy ift, dann wird
pas Mittlere heraudgenommen und folgende Sauce daju
gegeben: Man ninunt 2 Kodloffelvoll weifes Mebhl,
Yo Bfund frifche Butter, etwasd geftofenen Pfeffer, 2
Ghilbffelwoll Giftg, 3 Gilas faltes Waffer und etwas
Sal, rithrt alled gqut untereinauder, nimmt fie dbann
aufd Feuer und lift fie einige Minuten unter bes
ftanbigem Rithren fochen, bievauf riihrt man bad Gelbe
von 4 Giern bavan, und ridtet {ie an.

79. Gelbe Riiben.

Sunge gelbe Nitben werden mit Saly abgerieben und ju
Eleinen langen Gtiddhen gefhnitten, gewajdhen unbd mit
einem Etiit Butter, etrwas fein gewwiegten Jwiebeln, Peter-
filie und €al; auf dbas Fener gefenst; man 1t fie lang=
fam bamypfen und giefit immer etrwad Fleifdbribe dav-
an, big fie mweidy find, ftveuet dann ein wenig IMehl
bavan, vittelt {te untereinander und [aft fle noch eine
Biertelfrunde Fochen.

80. Weife Niiben.

Gin Etird Gdnfefdhmal; thut man in ein Kafjerol,
Dampft eine halbe fein gejdynittene Sywiebel darin,
fefydlt die Ritben , fdneidet fie in Fleine vievedige Stitek=
den, wifdht fie und legt fie in dag Sdhymaly, gicft ein
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wenig Fleifchbrithe und Saly davanf, und (aft fie weidy
bamypfen , vitttelt fle aber 6fterd um, damit fie nidht an=
figen, ftreut alddanu ein wenig Mehl dartiber, gieft
nody ein wenig Fleifchorithe daran, brennt ein Stid-
dhen Jucer, thut ed aud) davan, und [aft ed mit den
Nitben nody eine Jeitlang fochen.

81. Hopfen.

Die Hopfen werben unten ein tenig abgebrodien,
3 jo weit fie hart find, alddann gewajden und in Biijdy-
lein gebunden, in Saliwaffer weid) gefodyt, mit Faltem
Wafjer abgeflopt und mit der flacdhen Hand ein wenig
audgedbriift, Ddann nimmt man den Faben von Den
Biijdylein weg, legt fie, wie die Spargeln, auf eine
Platte und madyt cine gute Butterfauce, qgieft fie iiber
bie Hopfen und [aft fic auf den Koblen angiehen; ebe
fie su Tifd) gebradyt werden, verfleppert man 3 Gier-
gelb mit ein wenig von der Sauce, und gieft joldjes
wieber an die Hopfen.

82. Hopfen auf andere Nrt.

Wenn fie gepupt find, werben fie in Waffer und
etwad Saly abgefodht; giefe fie durdh einen Seiber
und jhitte ein wenig Falted Waffer dariiber, made
cine Butterjauce, thue etwasd Saly und Muskatnuf
paran und lajje die Hopfen vollends weidy darin Fo-
den; ebe man fie anvidhtet, werden 2 Giergelb mit
ein wenig fauerm Rabm verfleppert und an die Hopjen
gerithrt.

83. MNofentobl.

Der Rofenfohl wird rein gepupt und in Salwajjer
weid) gefodyt, dann fibitte ihn durdy einen Seilyer,
driicfe ihn mitder flachen Hand aus, und madye folgende
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Gauce bdaran: Dan thut ein Stid Butter in ein
Rafferol, bamypft eine fein gewiegte Jwicbel, Peterjilie,
und cinen Kodfofelvoll Mehl barin, ribet ¢& mit
Fletjcybrithe ab, thut den Rojenfobhl nebjt ein yenig
Saly und Musfatnuf hinein, und It ¢é nod eine
Dierteljtunde foden.

84. Spargeln.

Die Spargeln werben fauber gepupt, gewajden und
in Bitfdel loer sujammen gebunven und in Salgwafjer
weidy gefodit; dann giebt man folgende Sauce daju:
Man thut ein Stid Butter in ein Kafjersl, lapt 2
Kodbffelooll Mebl darin dampfen, vihrt es mit Fletfdy-
brithe und ein wenig von dem Wafjer, worin bie Spars
geln gefocht wurden, ab, unbd lapt fie sfemlich dic ein=
fodyen , richtet dann die Spargeln auf eine Platte {chin auf Di
an, verribrt basg Gelbe von 2 Giern, vilyt e8 an die
Sauce, und fdyittet fie iber die Spargeln.

85. Bucerfchoten. R

Man 3ieht von den Schyoten die Fiben ab, wifdi fie
1nb bampft fie mit ¥, Pfund Butter, ein wenig fein ges
Hadien Swicbeln, Peterfilie und Saly in einem Kafjerol,
giefit Dann immer ein wenig Fleifdbrihe davan, big
jie weidy find, settelt bann eine Mejerfpige voll Meh!
und Juder dariiber und [aft fie nod) ein wenig foden.

86. Gndivien-Gemiife,

9enn der Gndivie gepupt und gewafdien ift, wird
er in fochenbem Waffer weid) gefocht, Dann fehitttet man
ihn burdy einen Seiber, Tahlt ihn mit Faltem Wajjer
ab, und fcneidet thn einige SMal durd), dann dampfe
mit einem Stiid Butter eine Handyoll gehacte Jmwies
beln, ein wenig Peterjilic und ecinen Kodydffelvoll

]
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Mebl, thue aldbann den Cubivie aud) Hinein und laf
ihn ein wenig mitddmpfen, rithre ed dann mit guter
Sleijchbrithe ab, thue etwad Saly und Musfatnuf
Daran und lafie ed nod eine halbe Stunbe fodhen.

8%. Koblraben.

Man fdalt die Képfe eyt fauber nnd fdineidet fie
in 2 Theile, bann nimmt man etwad von dem Grinen
Der Koblvaben und Fodit jeded befonders in Sals-
wajfer weid). Die Kollvaben werden alddbann fein
geblattert und dad Kraut fein gewieqt, dann madt
man eine weifie Butterfauce, thut Musfatnuh, Pfeffer
und Sal hinein, [Aft dann jeded bejonders nody in der
Butterfauce fodyen, richtet dann die Koblraben juerjt
auf bie Platte an und fest in die Mitte dbas Griine.

88. Gefiillte Koblraben.

Man fhalt die Koblraben und Hohlt fie ausd, dody
fo, Dap fie feinen Sprung befommen, und firllt diefe
Hohlungen mit folgender Falle: Su 8 bis 10 Kohls
raben ribrt man 6 Loth Butter weif, nimmt etwad
fein gehadten Sdyinfen, Saly und Mustatnuf, nebft
einem ganjen und bdas Gelbe von 2 Giern, rihrt ed
untereinander und fullt die Kopfe bamit; bdann ftellt
man die gefiillten Kopfe alle nebeneinanbder in ein Kajjes
wol, dod) fo, bap feiner umfallen Fann, weil in die
Fitllet Fein Waffer fommen dbarf, und Focht fie mit etivad
Wafjer weid).  Die Fiillet wird wilbrend des Siedensd
heraujfommen ; madye alébann eine Butterfauce mit
Saly und Musfatnuf und gieb fic mit den Koplraben |
s Tifdh. i

\

,, \
89, Gauerampfer-Gemiife. l |

Wenn der Sauerampfer gelejen und gewajden ift, ‘

l
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Britht man ihn in Salywaffer ab, dann wicgt wan ihn
recht fein, thut %, Pfund Butter in ein Kafferol, roftet
einen fodl5fiel poll Mehl nebit etwas fein gefdynittenen
Swiebeln fdon gelb davin, thut pen Sauerampfer
hinein und [t ibn ein wenig mitbampfen, gieft ein
wenig Fleifhbriibe dbaran, aud) etwas Saly und Mus»
Fatnufs, laBt e§ dann nody eine halbe Etunbe fodyen;
wor demt Anridhten verfleppert man ein Siergelb mit et
wad fauernt Rahm unbd rithrt e an den Gauerampfer.

90. ©pinat.

Der Spinat wird fauber gelefen, in Salzmwafjer af‘g._e’
britht, durd) einen Seiber gefdiittet, in faltes PWafjer
gelegt, Dann feft -audgedriict und  fein gewiegt. e
10 Perfonen nimmt man 2/ Bfund Butter in ein Kaffes
rol, toftet cinen Rody(6ffelooll Mehl fhon gelb darin, thut
Bierauf efne Fleine fein gejdhnittene Jrwiebel hinein, bann
Pen gehacten Spinat dagu, und ldpt {hn einige Minus
ten mitdampfen, qieft dann Fleijdbrithe daran und
1aft thn nod) eine halbe Stunde fochen.

91. Saubobnen.

Man nimmt die Bohnen aud ihren Schalen unbd
Bribt fie etliche Minuten ab, damypft alddbann Charlots
tenitwiebeln und Peterfilie in einem Sttt frifdyer Butter
cinige Minuten, thut die Bohnen binein nebit etwas
@aly, geftofenem Pefier und einigen Lofelnvoll jauern
Rabhm , deckt fle gu und (aft fie langfam dampfen, bid
fie weid) find; ebe man fie anvichtet, rithrt man dad
®elbe von 4 Giern und einen Gplofelvoll Senf dave
unter.

92. MWeififcaut in einer Butterfauce.

Wenn das Weiffraut geveinigt ift, Fodht man ed in
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Salywajjer weid), legt s dann in Falted Waffer und
riidt e leid)t aud; fitr 8 Perforren legt man bievauf
Wi Y. Piund Butter in ein Kajjerol, dampit eine fein ges
fpnittene Swiebel und einen KochlGielvoll Mebhl darin,

o thut Fleijdpbribe, Sals und Pfeffer davan, jerjdyneidet
Das Sraut, thut e in die Sauce und [t e8 nod) eine
halbe Stunde fochen; aud) fann man, wenn man e8
liebt, Simmel davan thun.

93. Wirfing - Kraut.

Wird ebenfo gefocht, 1oie dad Weififraut, in einer
Butterfauce, nur ber Kimmel weggelafjen.

94. Gefitlltes Weibtraut.

Man Ffodit die Bldtter von einem Kopf Weikkraut
in Salgwajjer nidyt gany weidy, und macht folgende Fitlle
daran: Man hadt 1, Pfund roled oder gebratenes
Kalbfleifd) unt ¥, Bfund Nievenfett vedyt fein, nimmt dann
*/s Pund Butter in ein Kafferol und dampft eine Hand=
voll fein gebadie Jwiebeln und Peterfilie darin, riihrt
algbann 4 Gier auf dem Feuer hinein, wenn fie ers
ritrt find, thut man 2 eingeweidite Wecke hinein und
[agt fie pdmpfen , nimmt fie dann vom Feuer, thut dasd
geDadte Fletijdy und RNievenfett, Bfeffer, Saly und Mus-
fatnuf davan, verdimnt 8 alédann mit Giern; wenn
man Kaftanien hat, fann man aud hinein thun, bann
legt man immer ein BVlatt Weiffraut und eine Lage
&illet feft aufeinander, bis die Blatter und die Sullet
gar find und einen hitbjchen runden Kopf bilden, thut
it A alddann ein Stid Vutter und einige Scheiben Spect
in einRajjerol, fest den Kopf hinein, gieft ehvas Sleifh=
brithe daran, [eqt wiederum eine Scheibe Sped oben
arauf, ftellt ibn auf fein ju ftarfed Feuer, thut einen
e Sohlenbedel davauf und (At ihn 2 bis 3 Stunden Fos
,,,,,, - den, madyt alébann eine Butterfauce und vithet e mit
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per Srautfopfbriihe ab und fdyittet ¢8 beim Anvidyten
tiber Den Krautfopf. Man Tann audy fleine Winjtden
Davon maden.

95. Gedampftes Weififraut.

Reinige cinen Kopf Weikfraut, fdyneide ihn in 4 bis
6 Theile und wafdie 8, thue ¥, Prund Butter in ein
Kafferol, dampfe eine fein gefdynittene Jwiebel barin,
lege pad Kraut hinein und thue einige Scheiben Edyin-
fen auf den Bobden, gieke dann immrer ehwad Jus dars
an und laf e weid) dDamypfen, thue aud) etwad Saly
und Pfeffer davan.

96. Blumentobl mit Butterfauce.

Wenn der Blumenfohl geretnigt ift, Fodit man ihn
in Salamaijjer, bis die Stengel weidy find, ridhtet ibn
auf eine Platte an und madyt folgende Sauce dazu:
&, vievtel Prund frijdye Butter und 2 Kodybffelvoll Mebl
werden miteinander verviibrt, nimm dann etwad von
pem Waifer, worin der Blumentohl gefodyt wurde, und
ehwad Fleifchbrithe dau, ribre eé alddann auf dem
Feuer, big die Sauce einige Minuten gefodit hat, nimm
fie baun vom Feuer, vilre 4 Giergelb davan und {dyitte
€8 1iber Den Blumenfohl.

97. Blumentohl auf eine andere MArt, im
Backofen.

Wenn der Blumenfohl gereinigt und in Salywafjer
weidy gefocht ijt, richtet man ihn auf eine Platte an und
madyt folgende Maffe daviiber: Man nimmt 4 Kody=
I6ffelooll Mebl, vihrt fie mif einem Schoppen fauern
Rahm, nebjt etwad Saly und Butter unteveinander;
und vithet diefe Maffe auf dbent Feuer ab, lajt fie vers
Tihlen und fldgt aldann 4 Giergelbhinein; Dad Weifie

]
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der Gier wird ju cinem Sdhnee gefhlagen und mit
Ys Pfund geriebenem Bavmefantije unter bdie Matfie
gerithrt, mit weldyer al8dann der Blumentobl fiberzogen
Wird, darauf im Ofen eine halbe Stunde gebaden und
jervirt.

98. @rime Bohuen.

Wenn die Bolhnen von den Faben gereinigt und fein
gejdyniselt {ind, werden fie in Salywaier fdynell weidy
gefoit, damit fie hibjdy griin bleiben; {dyitte fie dann
burdy cinen Seiber, Dernady thue fie in ein Rafjerol,
settle fein gefdhnittene Swiebeln 1nd Peterfilie daran,
audy ehwad Peffer, made alddann ein St Butter
beip, {diitte ed fiber die Bohnen, ftelle fie auf’'s Feuer
und lafie fie nodh einige Minuten Dimpfen; alddann
ridyte fie an.

99. Gritne Bobnen, auf andere Mnt.

Wenn die Bobhnen gepupt unt gemwafdien find, wird
ein. Stid Butter in ein Kafferol gethan und fein ges
wiegte Jwiebel, Peterfilie und ein wenig Knoblaud
parin geddampft, thue bann die Bohnen mit etwas Boly-
nenfraut, Pfeffer und Saly binein, Fafje fie dampfen,
mit oiterm Jugiefen von Fleijchbriihe, bis fie weids find,
dann gettle einen Soch(6ffelvoll Mehl davan und laffe
fie nodh ein wenig Fodyen.

100. Gingemadyte Bohnen.

Die Bobnen werben mit heiffem Waffer hingeftellt
und weid) gefodyt, dann durd) einen Seifer gefchiittet
und folgende Sauce daran gemadyt: Man thut Gdnfes
ober Scyweinefthmal; in ein Kafjerol, roftet einen ftars
Fen Sodhloffelooll Meeh!l fchon gelb darin, thut alsdann
fein gefdynittene Jwicbeln, Peterfilie, Bobnenfraut und

o
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fuobland bdaran, [dft e8 aud ein wenig dampfen,
vithrt e8 Dann mit Fleifdbritbe au einer dimnen Sauce
ab, thut die Bolnen bhinein, aud) etwad Saly und
Pfeffer, und [ifit e8 nod) eine Jeitlang focdpen.

101. Linfen.

Die Linfen werden juerft fauber gelefen, gewafden
und dann mit Faltem 2Wajjer auf das Feuer gefest und
weidy gefodht, fchiittet Das IBafjer bavon ab, bann thut
man Sedweines oder Ganfefdmaly in ein Kafjerol, rd=
ftet einen Kodyliffelvoll Meh jchon gel nebjt einer fein
gefdynittenen Jwicbel, 167cht e8 bann mit Fleifcybriihe
und ein wenig Giitg ab, fdittet s an die Linfen und
[aft o nody eine Jeitlang Fodyen, thut aud) Saly und
etwad Pieffer davar.

102. Ditcre Grbfen.

Die Grbien werden fauber gelefen, gewajden und
mit faltem YRaffer nebjt einer Jwicbel qum Feuer ge=
fetst und weidy gefodyt, fo dajs fie feinen Saft melyr ha-
bet, bann durdy ein Sieb getricben, gefalzen und etwas
frifche Butter dagu gethaa; man 13jt fie dann nod ein
wenig fodyen und ridtet fie an.

103. Weifie Bobuen,

MWenn dieBolnen gelefen find, werben fie mit faltem
Waffer auf das Feuer gefest uud weid) gefodit ; man
fchuttet Dann bag TWaffer davon ab und madt eine Butters
fauce mit etwad Gffiq und Saly, fihisttetfte an die Bolhnen
unb [aft fie nod) eine halbe Stunbe foden.

104. Mangold - Stiele.

Man nimmt breite weife Stiele, dann werben fie

]
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abgesogen, fingerlang und fingerbreit gefpalten, gerva-
feben und in Salywafjer abgefocht; wenn fie weidy find,
werden fie abgefdyittet und mit faltem Wajjer abqefloit,
alsdbann madyt man eine gute Butterfauce mit Peterfilie
und Musfatnuf , thut die Stiele hinein und laft fie
nody eine Vievtelftunde mitfochens vor dem Anvidhten
vithrt man ein wenig fauern Rahm und Giergelb davan.

105. Bremmeffel - Gemiife.

Man nimmt junge jarte Brennnefieln, thut das Un-
reine und Harte davon weg , wijht fie und fest fie mit
fiedendem Salzwaffer aup's Feuer; wenn e weidy find,
legt man fie in falted Wafler, bridt fie aus, hadt fie
aber nidht gu Elein, dann thut man ein Stid Butter in
ein Kafjerol, voftet einen KochldFelvoll Mehl fhon gelb,
thut bierauf eine flein gefdynittene Srwicbel davein, dann
die gehadten Brennnefjeln, [aft fie aud) noch ein wenig
ampfen , gieht dann Fleijchbrihe daran und lift fie
nody eine Jeitlang fodyen,

106. Movcheln als Gemiife.

Au bdiefem nimmi man gqrofe Mordeln, madyt die
Etiele weg und fodyt fie in Salywafer, fdinttet Falres
Waijer bavitber, driwcft fie feft aus, jdyneidet fie in runde,
nid)t 3u EleineStiickchen und thut gejdynittene Peterfilie
dagu.  &ind ed viele, fo thut man ein grofesd Stid
Butter in ein Kafjerol, dann die gefdmittencn Mordheln
nebjt der Peterfilie davein, ftrent einen halben Kodyloffel=
voll Meh( darauf nebjt Musfatnup u. Saly, dampft alles
ein wenig und gieft gute Fleifhbrithe daran, [aft die
Sance bann fur daran einfoden und ridytet fie an.

107. DMordheln mit Rabhm,
Wenn die Morcheln gepupt und Hfters in warmem

Badequ}ucmh:rg



"™\ BADISCHE
i LANDESBIBLIOTHEK

SWBafjer gervajdyen und abgebritht find, dap fein Sand
mebr daran gu fwitven ift, driift man fie gut aus und
pampft fre mit einem Stiret frifher Butter, ctwas fein ge=
Dacten Charlottengiicbeln und Peterfilte etliche Minu=
ten, ftreut bierauf einen Kodybffelvoll Mebl bariiber,
alefit etwas fitfen Rabhm dagu, audy etiwad Saly, Pfefs
fer und Musfatnuf, [dft fie dann nod) eine Biertel-
ftunbe fodyen und richtet fie an.

108. Mothfraut,

Rothes Krant wird gereinigt und auf cinent SKrant:
fGobel oder mit einem Meffer fein gefdynitten, dann
wimmt man ein Stid Gdnfe- ober Sthweinefdymals,
[aft e8 heiff werben 1nd pampft eine fein gefdinittene
Swicbel darin, [6{dt 8 bann mit 4 Glas Gfiig und 1
®las Wein ab, thut alddann dasd Kraut hinein, giept
etvas Fleifcybriihe, Salz und Kiimmel darauf und lapt
e8 weid) dampfen; ift e8 nicht fauer genug, fann man
nody ein wenig Gffig Daran thun; wenn bdas Kraut
weid) ift, gette(t man einen halben Kodhldffel Meehl das
ran und [Gft 8 nody ein wenig fochen. Man fann
audy weiftes Kraut auf diefelbe Art gubereiten, danu
nennt man ¢8 baivifhes Kraut.

109. Sauerfraut.

Benn dag Kraut recht fauer ift, fdhiittet man heifes
PWajfer davan, Lifit e wieder davon ablaufen, thut e
mit beipem Waffer auf’'s Feuer und 1ajt ed 3 bis 4
Stunben fochen ; wenn e8 weid) ift, [dpt man dad
MRaffer jauber davon ablaufen, thut alddann ein Stid
Ganfefdmaly in ein Gafferol, [aft e8 heif werden,
bampft eine Hanbvoll Jwicbeln nebft einem fchwadyen
Kodoffelvoll Mehl darin, {dhiitet ¢ an dad Kraut
?egft etwad Fleifhbrithe und [apt ¢8 nody, ¥y Stunbde
odyerr.
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110. Sauerfeaut auf andere Nt

Man thut cin St Shweine - oder Ganjefdymaly
in ein Gafjerol, [ifit o8 beif werden und oampft efne
Handvoll feingewiegte Jwiebeln fhin gelb barin nebft
ein wenig Knoblaudy, nimmt Sauerfraut, wajdt es
aus frijhem Waffer beraus , drirckt es aud, thut ed in
bas heifie Schmals, gieft etwas Sleijchbrithe davan und
Ldfit e 3 bis 4 Stunden Dampien, wenbet ed aber if=
ters um, damit 8 nidst anbingt; wenn es weidy ift,
fireut man einige Mefierfvigenvoll Mehl davan und
lajit e noch) ¥, Stunde foden.

111. Sauerfrant mit Sapaun.

©o viel Sauerfraut, als man 3 einer Platte nithig
hat, wird feft ausgedriicft, dann werden 3 Hinbeyoll
feingebactte Jwiebeln in 7, Pfund Gdnfefett gelb ge-
pampijt, al8dann legt man bas Sauerfraut hinein und
LdBt e8 unter Hfterem Herumwenden 14 Stunde langfam
dampfen, gieft nad) und nad) Wein dagu und a5t
ed gany einfochen, Did e8 weich und gum Anrichten
recht ift.  Wabrend bem lifit man einen Rapaun be-
fonders in einem Cafjerol dimpfen, big er fiberall fdyon
gelb und weidy ift. Die Brithe yon dem Kapaun wird
mit 1 Glad Wein aufgefodst und durd) ein Sieb in bas
Cauerfraut gejdhiittet; laffe e8 nody ein wenig damit
einddmpfen, und ridyte fodann das Kraut mit dem Ka-
paun am.

112, Kartoffeln in efner Sauce,

Sdiile rolie RKavtoffeln, fhneide fie in nidt u
pimnne Bi&ttdhen und foche fie in Salwafjer weid), lafje
Y4 Liund Butter in einem Gafferol jergehen unbd dinpre
cine feingeftnittene Swiebel nebft ein wenig Peterfilie
und einem Kodylbfelvoll Mehl barin, I5{de e8 mit
3
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Gleijdsbriabe ab, fditte die Kartoffeln Hinein und laffe
fie nocy ¥, Etunde fodyen ; ehe man fie anvidytet, wers
ben 2 Giergelb mit etwasd fauerm Rahm verfleppert
und an die Kartoffeln geriihrt,

113. Geroftete Sartoffeln.

Man fievet Kartoffeln ab, {dalt fie alddbann und
fdhneibet fte in feine Blattchen, thut al8bann ein
Stird Gdnfefdimal; in eine Pfanne, Dampft eine Hands
voll Fwiebeln nebjt etwad Peterfilie darin, thut die ges
bldttelten Kartoffeln daran nebft Saly und 4Bt fie
hiibjhy gelb rofjten.

114. Gedampfte Kartoffeln.

RNimm ungefabhr 50 St englijhe Kartoffeln, {dhle
fie und lege fie %, Stunbde in Falted MWaffer, thue ¥,
Pfund Gdnfefdmaly jammt ben Kartoffeln, fein ge=
wiegte Jwiebeln, Peterfilic, Saly und Pleffer in ein
Gajierol , Dece fie ju und laf die Kartoffeln auf gelins
ber Roble ditnften.  Aufdeden darf man qie nidst cher,
big mian glaubt, daf fie fertig find, dagegen muf man
bad Gajferol von Jeit ju Beit {dyitteln; in ber Regel
braudjen fie %, Gtunbe, bié fie weid) find und eine
hitbfce gelbe Farbe haben; Fleifdbribe darf man nidyt
varan thur.  Dampf und majige Hige bewakren vor
vem YAnbrennen.

115. Kavtoffelbrei.

Man Todit grofie Kartoffeln nidt ju weidy, [apt fie
erfalten, reibt fie alébann auj einem RNeibeijen , nimmt
ein Stitd Butter in ein Cafjerol, bamypft bdie gericbenen
Kartoffeln nebjt einem {dywadien Kodisfelyoll Mehl
arin, [8fht ¢8 mit Fleifhbrithe und Mildy gu einem
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diden Brei ab, thut audy etwas Ealy bavan unbd (aft
tn nody 3, Stunde Fodyen.

116. Gefiillte Kartoffeln.
Grofie Kartoffeln (ohngefihr 16) werden gewafdyen,

oy gefchalt und wieder gewajden, man fdneidet oben
Dedelden ab und hihlt die Kartoffeln fhon aus, legt
ein Stird Butter in ein Cafferol, und ftellt die Kartof-
feln darein; dbann madyt man folgende Fillung hinein:
eine Handvoll fein gewiegte Swiebeln und Peterfilie
werdent in einem Stid Butter geddmpift, dbann thut
man einen geweidhten Wed nebft einem Stiick fein ges
wiegted gebratenes Salbfleifd binein und [Gft e8 aud
nod) ein wenig dampfen, thut Pfeffer, Musfatnufi und
€alj bavan, vihrt e8 mit 4 Giern ab und fiillt e8 in bie
Kartoffeln, thut die Deceldyen darauf, firent ein wenig
Saly fiber bie Kartoffeln, giefit ehwas Sleijchbrike dbaran,
thut einen Soblendectel dbaranf, ftellt fie nicht auf ju frarfes
Geuer unbd [aft fie weidydamypfen; fie ditrfenn aber nidt
serfallen; wenn fie weidy find, werden fte auf eine Platte
neben einander gefeit und man gibt eine Butterfaucedazu.

117. Kartoffeln mit Milch,

R bi8 3 in Sdjeiben gejdinittene Jwicbeln, %4 Pfund
fein gebadter Sdyinfen, einige RNelfen unbd Brefferforner
werden in einem Gafferol mit 4, Pfund Butter einige
Minuten gedamypft, dann [t man 2 Kodloffelvoll
weiges Mehl audy ein wenig mitddmyfen, [6fcht e8 mit
einer balben Maaf Mild) ab; [Gft 8 dann ¥, Stunbde
Fodhen und feibt e8 durd) ein Sieb. Nun werben abs
gefodyte Rartoffeln in dinne Blattchen gejdinitten, in
ein Dagu gefthicres Gejdyire gethan, die Sauce fammt
etwas feingehaditer Peterfilie, Mustatnui und @al}
bagu gethan; man [4jt fie dann nod) ¥, Stunde langs
fam Fodyen.
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118. Sauere Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben voly gefchilt, in Blattden ge-
fdmnitten und in Salzwaijer weid) gefodyt; dann fhut
man ein Stid Butter in ein Cafjerol, viftet einen
Sodyliffelyoll Mehl fdhin dunfelgelb darin, dampft eine
feingefchnittene Jwiebel darin, [Hfht e8 mit Fleifdy-
brithe und einigen Gfléffeln voll Gfjig ab, thut die Kar-
toffeln mit enwad Pieffer hinein und [Gpt fie nody) ¥,
Stunbe fodyen.

119. RKartoffeln mit Senf.

Fein gefchnittene Swiebeln, audy etwas fein gefdnits
tener Schinfen werden in 4 Pfund Butter jo lange
gedimpft, big bie Jwicbeln braungelb find ; vofte ferner
2 Kodloffelvoll Mehl nody Damit braun, fille ¢d dann
mit einem CSEcdyopfloffelvell braunen Sud auf, thue
Calz 1und Pfefier dagu und laffe e8 ¥, Stunde langfam
verfochen , hernady treibe e8 dburch ein Haarfieb, thue
abgefochte und in BVldattdhen gefchuittene Kartoffeln in
¢in Cafferol, jchiitte die Sauce baran und laf fie nody
U, Etunbe mit einanber fochen; Deim Anvidten thut
man 6 Gplofelvoll Senf daran.

120. Kartoffeln mit Haring.

Die Kartoffeln werden gefodyt, gejchalt und in Sdyei-
ben gefihnitten, al8dann werben 3 Héringe gepust,
von Den @riten gereinigt und in fleine Stiddyen ges
jdnitten, Y4 BViund Butter wird audy in fleine Stid:
dhen gejdynitten 5 man nimmt 4 Schoppen fanern Rakun,
dann thut man chwad von der Buiter in ein Eajjerol,
legt eine Lage von den Kartoffelnr, dann ehwad von den
Hivingen und von dem fauern NRabhm Hinein, und
fabrt fo fort; man muf aber Sorge tragen, bdap pon
ver Butter nodh fo viel fbrig bleibt, um ed julept oben
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auf bie RKavtoffeln legen u Eonnen; thut fie alddbann
auf cin fhwaches Feuer, und oben einen Soblenbedel
vavauf, lajt fie Yo Stunbde fodhen und fhiejt fie dann
auf eine Platte,

12i. Kartoffeln mit Sardellen.

Dic fartoffeln werben abgefotten, gefdyilt, unbd in
Edyeiben gefdynitten, bann nimmt man ¥ Pund Sar-
Vellen, wajdt fte, reinigt fie von den Griten und fdynei-
vet fie in fleine Stitdfhen. Dann beftreicht man eine
Sdyiiffel ftarf mit Butter, legt eine Lage Kartoffeln
hinein, bann eine Lage Sarbdellen davauf, auf twelche
man in Butter gebimpfte, Fleingefchnittene Swiecbeln
ftreut, hierauf mit der erjten Lage anfingt und fo forts
fibrt, bi8 man fertig ift: nun beftvent man ed ftart mit
geriebenent Milchbrod, iibergieft o8 frark mit gerlaffener
Butter und % Scyoppen fauern Rahm, fesit ed in den
Ofen, [dpt e8 baden und bringt e3 in derjelben Sdyirf-
fel ju Zijde.

122. ®ucfen in einer Sauce.

Man nimmt siemlidh grofe Gurfen, {Halt fie und
jthneibet fie der Linge nady in 4 Theile und nimmt die
Serne heraus.  Hierauf werden fle in Stidden von
ber Grofe eined Jols gefdynitten, in Salwaifer ein
wenig abgefodht unbd wicder abgefdhiittet. Nun dampfe
mit einem Stidden Butter etwas feingehadfte Peters
filie einige Minuten, thue die Gurfen hinein und laffe
fie big jum Weidywerden mitdimpfen. Hievauj jdyiitte
etivad weife Butterfauce daviiber und laf o8 nod) ein
wenig mit einander fodyen ; ele man fie antidhtet, ribre
man dag Gelbe von 3 Giern fammt etwas Saly und
Musfatnuf dbaran.
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123. Gefitlite Gurken.

Grojie grabe Gurfen werden oben und unten ein wes
nig abgefdnitten, bag Funere mit einem KodIoffel fau-
ber herausgeftofien, {dyéle fie, [af fie ein wenig fochen
und tm Wafjer verfiihlen; hievauf werben fie mit einent
Luch fauber abgetroctnet und mit folgenber Fitlle ge-
fillt: an nimmt 47, Phund rohes Kalbfleifth, 12
Loth Nievenfett und hadt e redht fein, dann bampft
man einen geweidyten Wed mit einem Stitddyen Butter
auf dem Feuer, nebft 3 gangen Giern, mengt fobann
bag Fleijch, Brod, Gier, ehwas Mustatnufp, Saly und
Preffer wobl unter einandber und fillt die Gurfen da=
mit; hievauf legt man fie in ein Cajferol neben einan-
ver mit etwad fleingefhynittenent Schinkenr, fchlittet ct-
wasd fette Fleifchbrithe daran und [apt fie bid zum
ABefdymwerven Fochen ; wenn man {ie anvichtet, wird jede
Gurfe ber Linge nad) gefpalten, auf eine Platte gelegt
und eine weifie mit Glergelb legivte Sauce davitber ges
geben.

124. Gurten auf anbere Axt.

Man nimmt 3 bisé 4 grofe Gurfen, fhalt und fdhneis
bet fie in Blattdhen, legt nun 1 Stitd Butter in ein
Gafferol, thut bie Gurfen nebft etwas Pfeffer und Fen-
dyet hinein und Iaft fie dimpfen; nady einigen Minu-
ten thut man etwas Mehl, Salz, Gfjtg und Kapern
paran und Iaft fie nod) ein wenig fodhen, bdody darf
man fie nidyt gudecen, damit fie nidst gu viel Briihe
befomumen.

125. Cteinpilze.
Man reinigt die Pilze, zerjdhneidet fic in mittelmds

rh{L ‘3}3" ben und rodjdht fie, dann thut man ein
Ctud Dutter in ein Cafferol, dimpft etiwvad fein
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gefcnittene Petevjilie davin, thut bann die Steinpilze
binein und [Gpt fie in ihrer eigenen Sauce weiddam-
pien; ftrewe hierauf eine Mefjerpite voll Meb, audy
ein wenig Sal, Pieffer und Sleifdbbrithe davan 1nd
lafie die Sauce fur; einfoden. Ltebrigers darf man
nid)t vergeflen, eine grofie weifie Jwicbel mitiufodyen ;
wenn diefe fm Kodhen bie Farbe Endert, befinden fidy
unter den Schwdmmen giftige, mweldhe man algbann
weqfchiitten muj. Diejes Mittel wendet man bei allen
Edywamnten an.

126. Ghampignons.

Man Foht fie gang auf diejelbe Art, wie Steinpilze;
wenn man fie aber einmadyen will, fo nimmt man qany
Fleine, pust und wajdt fie jauber, Fodbt fie alsdann ef-
nige Minuten in Waffer, {dittet fie burdy einen Sei-
hev und trodnet fie mit einem Tude ab, thut fie in ein
pagu fdidlides Glas, giefit verfithlten, mit elfen,
PLeffer und 2 Lorbeerblattern, abgefodyten Weine)fig
Daviiber, thut oben darauf etnige Loffelvoll Olivens! und
binbet fie feft ju. Man fann fie als Sallat gum Ody=
fenfleifd) oder in Saucen effen.

127. Sriiffeln.

Die ITviffeln werden in fiedenbes Whaffer eingemweidt
und mit einem Bitvjtchen fauber gepust und nod einige
Mal durch Wafjer gewaiden, damit die Grbe gang bavon
weggeht; hierauf wird ein Scyoppen rother Wein und
von allen Sorten ganzed Gewiiry, ein Stirct Buiter,
@al und einige Gitronenfdeiben bineingethan, bann
bie Triiffeln audy Hinein, auf’s Feuer gefept und o lange
bavin gefodyt, big fie weich find. Asdann bricht man
eine Serviette auf einen Teller, legt die Triffeln darein
und gibt fie fo auf die Tafel. Man fann fie auch) obne

g
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Suiviette geben, inbem man die Sauce durd) cin Sieh
laufen (a5t und fie daritbergieft.

1928. Sriiffeln auf andeve Art.

Die Tritfieln werden fauber mit einer Fleinen Birfte
gepupt wie oben, dann werben fie fein gefchnitten , mit
etwas Oel, Saly und Pheffer auf einem Teller warm

| gemadyt, Gitronenfaft daran gedriict und mit gericbe=
| nem Parmefantife beftreut und auf Teifbrod{dhnittcdhen ‘
gelegt; man gibt 8 ju Dejenners a la fourchette. y

129. Neis- Gemiife.

Y, Piund NReid wird rvein gelefen, mit fodyendem .
Wafier 3 Mal abgebritht und das Waijer wieder davon .
abgejchiittet. Dimpfe eine Handvoll feingehadte Jwies | :
beln in ¥, Piuud Butter weich, doc) dafs die Swiebeln
weif bleiben, {chittte Den abgebrithten Reid davauf nebit
2 Sdydpfibficlvoll Fleijehbrihe, etwad Saly, 2 elfen,
und 3 Riefferfornern, lajje den Reid weid) fodyen , doch
riifjre nicht gu viel darin, damit er gang bleibt 5 wenn
. der Neis cine gelbe Krufte hat, ridyte ibn mit faucrem
;| Rabhm und gerichenem Parmefantdfe auf bie Platte.
e Die Nelfen und Piefferforner miifjen davonfommen; e
lege bie gelbe Srufte bavauf. 4 % .

| Beilagen zu Gemiifen.
¢ &ii
!@ 130. Groquet von Kalbfleifch.
i Man dimpfe etwas fein gehadte Charlottenjiviebeln

und Peterfilie in Butter weidh, nehme algdann einen
ftacfen Gldffelvoll Mehl, lafje e8 audy dimpfen, [ojche
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