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32, Sdhaum-Sauce von Himbeer- oder
Johaunidbeeriajt.

Die Sauce wird ebenfo zubereitet wie in Nr. 30, nur nimmt
man jtatt des Weined und Wafjers '/x Flajde Saft.

33, Notiwein-Sance,

15 1 Rotwein laht man mit 125 g Juder, etiwad ganzem
Bimmt, ber Sdale einer halben Citrone und 2 Ehloffel Himbeer-
gelee oder -jaft zum SRochen Ffommen, vithrt Ractoffelmehl mit
Waffer an, bindet damit die Sauce und giefpt fie jogleich in die
Gauciere.

34, Hunbeer-Sance,

Man giebt zu vecdht gutem fiifen Rabhm reichlich Himbeer-
jaft nad)y Sejhmad und jdlagt die Mijchung furz vor bdem
Anridhten mit dem Schaumbefen titchtip. :

{i 35. Sauce von getrodueten Kividhen.

7 Wean wajdye die getrodneten Kivjdhen wiederholt in warmem
.j' Wafjer, loffe fie gut abtvopfen unbd fiofe fie in einem MWibrfer vecht
il fein. Dann werben fie mit Wafjer, einigen HSwiebad, Citronen-

jchetben, Nelcfen und Bucer /s Stunde langjam gefocht und zulest
ourch ein Haarfieb gerithrt. Nac) Velieben fann etwad Avrat
bingugefiigt werden. Diefe Sauce ift pafend zu warmem Pubbding.
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Vill. Abteilung.
| Gemiife.

Dorbemerfung.
Fitr ben Woblgejchmad der Gemiife ift e3 eine Hauptbebingung,
i paf man jie moglicht frijch foche und wombglich in weichem Waffer.
| Jft man in bie Notwenbigeit verfest, dad Gemiije aufbemalhren zu
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mit{fen, fo thut man am bejten, Blattarten mit Wafjer zu befprengen,
fnollengewicdyfe in Sand und Hiiljenfriichte an etnen fiihlen Ort
s legen. Alle Gemiije, die ihy frijched griined Unjehen behalten
follen, miiffen gleich, mwenun man fie aufs Feuer fept, gefalzen
toerbent, audgenommen frifche und trodene Crbjen, die exft furz vor
bem Unvichten zu jalzen find, weil diefe jonft Hart bleiben, jene
bingegen ihre Farbe verlieven wiivben. Alle3 frijdje Gemiife mup
mit fochenbem Wafjer, allez trodfene bdagegen mit faltem auf’s
Fener gefest werben. Sollte trodened Gemiife nicht gut rweich
fochen, fo gebe man ein weltig Pottafche oder Soda davan. Alle
frijchen * Hitlfenfriichte ditcfen nicht abgewajdhen werden.  Das
Stoven bed Gemitfes muf immer erft fury vor bem Anridhten
gefcheben. Ales Gemiife, welched, nachdem ed gar gefodht worden
ift, abgegoffen witd, mup in fehr reichlichem Wajfer gefocht rerden.

1. RKartoffeln.

Die RKartoffeln Dbereitet man auf verjdjiedene Weife au.
©ollen fie ald Salztartoffeln zur Tafel fommen, jo miifjen fie
vor dem Rochen forgfdltig gefchdlt werden, d. b. fein, rund und
tein; Dann werben fie gut gewajdjen und wdbhrend ded Wajdyend
befonderd gut won ben Fleden (Augen) befreit. Jm Winter ober
Srithjahr, wenn fie jhon etwasd welf geworden, [iht man bdie
RKartoffeln wohl einige Stunden vor bent Kochen in Waffer ftehen,
fegt fie dann mit faltem ober focjenbem Waffer (je nach ber
©orle) gut gejalzen aufs Fewer, jdhdumt jorgfdltig und giebt,
weint jie gar {ind, gleich bag Wafjer ab.

Auch famn man gefchiilte Kartoffeln in Dampf gar maden,
inbem man fie in einem durdyldcherten Gefdp diber Fochendesd
LWaifer fept, feft zudectt und da2 Wafer tochend erhilt.

Bei Pellfartoffeln ift bejonderd zu beadjten, dap die Schale
gut abgemajchen, nitigenfall3 gebiivftet werde. Sie werden mit
veichlich Waffer auf’s Feuer gefebt, gehdrig Saly bhinein gethan,
und wenn fie gar und abgegofjen find, nad) einmaligem Riiften
jorgfdltig sugededt zu Tifjdh gegeben. — Jeue Kartoffeln Focht




man zur Vermeidung ded Seifigmerdend ofne Saly mit reidhlich
trocfenent Sitmmel.

®efchilte oder in der Schale gefochte und nachher abgezogete
Rartoffeln werben auf verjchiedene Weife geftovt, 3. B. in Peterfilie:
man Badt diefe, focht fie in Butter ober Fett, giebt etwasd Wafjer
ober Bouillon barauf, jeiittet die Ravtoffeln Hinein, jhwentt fie
gut barin um, damit die Sauce rvecht feimig twerbe und giebt e
algbann zu Tij). — Sn Butter: auf bdie Heiben Kartoffeln giebt
man etwad gejdhymolzene Butter und {chiittelt fie damit um. —
Sn Rahm ober Mildh: man focht etwad Rahm ober Neild) mit
Butter, jchiittet die KRartoffeln Yinein, jhymwentt fie oft darin um,
laft fie einige Male auffochen, ftreut etwad Salz dariiber und
giebt fie gleich zu Tijdh; man fann beliebig etrwad Niustatbliite
paran geben.

Bu gebratenen Rartoffeln focht man fleine RKartoffeln in
ber Sdjale, pellt fie ab, thut fie in eine Pfannfudjenpfanne in
focgenbe Butter, Dbejtreut fie mit Salz und beliebig elwad Juder
und gejtofenem Bwiebad, riihrt fie oft um und lakt fie biibjdh
gleichmdBig braun braten.

Gejchilte Ravtoffeln bereitet man auch ald Fritiive, indem
man fie toh zerjchneivet und in fochendbe Vutter obder heifed
Fett und etwad Wafjer jchiittet, fie zubectt und, wenn fie im
Braten find, auf furge Beit bdad Gefif oifnet, einige gehackte
Bwiebeln davan giebt, qut umjchiittelt, wieber zudett und gar
bampfen [akt. Unftatt Butter faun man auch Spedwiivfel dazi
vermenoetl,

Rartoffelbrei ober -mus berveitet man, indem man eine
meflige Rartoffelart fhalt, gut abwdjht und mit bem ndtigen
©@alz, gut abjdhiumend, in Waffer gar focht. Tann fodht man
etwad Mildh mit einem Sttt Butter, jtampft bdie abgegojfenen
Rartoffeln mit- einem Holzl6ffel unter allméhlichem Sugiegen ber
Mildh tidhgtig biz fie glatt finb, weibt fie notigenfalls durch




einen Durchichlag, falzt nad) Gejdymad unbd giebt beim Wnridhten
beliebig “etwad feingehadte Peterfilie und in Butter gebratene
Bwiebeln dariiber. Anjtatt Butter fann man aud) weid)gebratene
Gpedmwitciel nehmen oder geftofenen Bwiebad, in Butter gebraten.

2. Spargel.

Wean fchilt ben Spargel jorgfiltig, dap alled Havte entfernt
wird, fchneibet die Stangen foweit fie hart find ab und bindet
fie in Baunde, bie Kipfe alle nad) einer Seite. Daun legt man
ihn in focjended geialzene3 Wafjer und laBt ihn gar ierden,
nimmt ihn vorfichtig auf einen Durvdhjchlag und rvidtet ihn febr
Deif an. Man giebt gute gejdhmolzene Butter ovder Spargelfauce
(Ubt. VIL, Nr. 25) dbazu. A8 Beilage paBt gevducherter Ladhs,
rober Sdjinfen oder Sunge.

3. Spargel auf andere rt,

Wenn der Spargel gejchilt und gewajdhen ift, jchneidet man
ibn in fingerlange Stiife, focht ihn in Salzwafier gar und giebt
ihn zum Ublaufen auf ein Sieb. Damn (Gt man ein Stiid
gute Butter jhmelzen, giebt den Spavgel und /e Tafje Bouillon
hinein, {tveut geftofenen Bwiebad und etwas Wusfat baviiber,
laft auffochen und vichtet an.

4, Spargel mit jungen TWurzeln.

Der Spargel wird ebenjo bvorberettet wie i Nr. 3 und
gefocht; bie Wurgeln werden gejchilt, gefdhmitten, in fochenbem
Wafjer mit etwad Butter und Buder aufd Feuer gefebt umd
faft gar gefocht. Nachdem bder Spargel auf einem Stebe gut
abgetvopft ift, witb er zu den LWurzeln gegeben und Zujammen
noc) etwad gefocht, dann feingehadte Peterfilie und geniigend
©alz bagu gegeben umd juleht etwad Mehl baviiber geftrent und
aufgefocht, bap bie Sauce furz und jetmig wird.
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5, Frijdhe Ehampiguons.

Nachdem die Champignons nach Abt. I, Jtv. 8 borberettef,
jest man fie in einem irdenen Topfe mit etwad Bouillon, Butter
und Musfat auf's Feuer und [Eft fie, fejt sugedect, /s Stunbe
{angjam fodjen. Dann ftreut man etwad Wiehl bariiber, bafy die
Gauce gebunden wird und giebt Citronenfaft und @alz nad
®ejdymad hinzu, auch fann man bdie Sauce mit 2 Eigelb abrithren.

6. Gebratene Ehampignons.

Aus dben gut gereinigten Pilzen werden die Stiele gebrochen,
bie entftandene Litde mit Butter, der etwas Saly und Wiuskat
sugefest ift, gefitllt, und die Pilze in wenig Butter in 10 Minuten
gelb gebraten.

7. Fviiffeln.

Die Tritffeln mwerben nicht gefdhiilt, jonbern exft in warmem,
bann in faltem Waffer mit einer Biivfte gut geveinigt.  Dann
werden fie mit s | Burgunbdev ober amberem guien Rotiwein,
etwad Gewiicy von allen Sorten, einem Stitd frijer Butter,
©aly und einigen Citronenjcheiben auf’s Feuer gebracht und weidh
gefocht.  Man ferviert fie mit frijher Butter oder giebt die
Gauce durd) ein Sieb {iber die Triiffeln.

8, Mordeln.

Man fdwit Butter mit wenig Weehl, giebt Bouillon,
Saly und feingehactte Peterfilie hingu, fodht die gut gereinigten
Morcheln (Abt. I, Nv. 6) 1o Stunde darin und rithrt die Sauce,
welche reichlich gebunben fein muf, mit einigen Cigelb ab.

9., Junge Erbjen.
Die Grbjen werden aus der Schale gemacht, ungewajchen
mit einem Otitd Butter aup's Feuer gefest und einige WMale



umgefchwentt; dann wird fochended Waffer und Juder bdagu
gegeben und die Crbien in einer Stunde gar gefocht.  MWan
ftvent Miehl daviiber, (bt fie bamit feimig fochen, jalzt fie und
giebt gulelst gehactte Peterfilie pavai.

10. Gemijchted Gemiije.

Sunge Grbjen werben nach) Nr. 9 mit flein gejdhnittenen
fungen Wurzeln permijcht, gar gefocht. Dann giebt man Spargel
nach . 3 gefocht bagu, jowie etwad Buder und Salj, ftreut
9ONehl baviiber, [dfst furg und feimig fochen umd giebt guleht die
feingehacte Beterfilie dazu.

11. Trodene Erbjen.

Die Grbjen werden am Tage bor bem Gebrauch veclejen,
tiihtig gewajchen und mit TWafjer bedect bid zum andern Porgen
fteben gelafjen. Mt diefem Wafjer werden fie alddann auf’s Feuer
gefest und ind Socjen gebracht, bamn Da3 Wafjer abgegofjen,
Bouillon davauf gefilllt und ein Gtitcf Butter daran gegeben.
Rachvem fie in einer Stunbe weich gefocht find, werben fie durd)
ein Sieb gerithet, gefalzen und nodymal3 aufgefodht; jollte ber
Brei au fejt fein, fo fiigt man nody etwad Bouillon hingu. Beim
Unrichten giebt man etwad braune Butter ober Spedt, in fleite
Wiirfel gefdhnitten und hellbraun gebraten, Daritber.

12, Linfjen.

Die Linfen werden am Abend vor pem Gebrand) eingeweicht,
wmit biejem Waffer auf’s Seuer gefet und aufgefocht, dann bad
braune Wafjer abgegofjen, fochende Bouillon oder Wafjer, ein
Gtiid Butter und 2 Schalotten davan gegeben unb bie Linjen
bamit weich gefocht.  Buleht fdpwigt man 1 Qoffel Nieh! it
WButter braun, rithrt diejed und dad ndtige Salz an bdie Linfen
und ridytet fie an.
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13, Fisbohuen,

Die jungen Bobhnen werden von den Fiden befreit, in der
Linge und einmal quer durchgejchnitten, in Waffer abgefocht und
auf ein Sieb gegeben zum Ublaufern. i‘}aun‘icf)migt man ein
gutes Stitd frijde Butter mit zwei feingefchnittenen Shalotten,
giebt die Bobhnen Binein und lapt fie nod) etwas auf dem Feuer
biinften, wobet man fie fleigig umjdhwentt, damit die Butter in
bie Bohnen zieht. Buleht giebt man gehackte Beterfilie, etwas b
MWustat und Salz nad)y Gejdymad dagu, '

14, Fisbohuen anf andeve Art,
Die Bohnen werden an beiben Seiten abgezogen, gejchnippelt
I und in Waffer abgefocht. Dann jhwist man etwag Mehl in
! Butter mit 2 Schalotten, giebt etmad Bouillon, Ffeffer und Saly:
davan, [ift die Bohnen damit nod) ordentlich durchfochen unbd fiigt
gulet etwa3 gehactte Peterfilie dazu. Man fanun auch etwad
Weinejfig davan thun, (aft dann aber die Peterfilie meg.

15. Trodene fweiffe Bobhuen.

Nean verfdlht beim RKochen wie bei tvodenen Grbjen und
Linjen. Wenn dag Wajjer abgegeben, giebt man Bouillon und
Butter daran und zulept werden fie gefalzen. Beim Anvichten !
giebt man in Butter gerdfteted Weifbrot dariiber.

16, Grofie Bohuen.

Die gropen Bohuen find am beften, jo lange fie noc) redht

jung find. Nachbem fie ausgemadyt, thut man fie in fochenbes,
pefalzened Wafjer, lift fie auffocdhen und giebt fie auf ein Sieb :

gum Ablaufen. Dann giebt man Butter in den Topf, jehittiet
die Bohnen dagu unbd fdhwentt fie mehrere Male dureh, fiigt bann
etwad Bouillon von gerdudjertem: Schweinefleif), Saly und fein




e

gehactes Bohnenfraut dazu und [t fie Damit vollendd ieid)
fochen. Wan ferviert fie mit geviiuchertem Schweinefleijch.

17, Warzeln (Karotten).

Die Wurzeln werden jauber gejdhabt und gewajchen. Sind
fie jung und Hein, jo lift man fie gan, fonft jpaltet man fie
erft in 4 Teile, jneidet fie dann im /e fingerlange ©tiicke
und 4Gt bag Gelbe auz ber Mitte guviid.  Wean fept fie mit
focgendem Wafjer, Butter und ein wenig Auder auf's Feuer und
lagt fie gar focjen. Sulebt giebt man ©alz, gejdywibtes Niehl
und gehactte Peterjilie davan und lat fie damit nodhmald aufe
foden. — TWerben bie Wurzeln ftatt mit Waffer mit NRind- oder
Hammelfleijc-Bouillon getodt, jo giebt man feine Butter davam.

1S, Blumentohl.

Nachdem der Kol fauber gepupt und gewajchen ft, Todht
man Gn in gejalzenem Wafjer gar aber nicht entzwei, nimmt ibi
bann vorfichtig mit der Schaumbelle Beraus und giebt Sauce
(bt. VII, Nr. 27) bariiber.

19, Blumentohl mit Hammelileijch.
Bruftfleiich) von einem jungen Hammel fchmeidet man in
paffende Stiife unbd beveitet ¢3 alg Frifafjee (Abt. IV, Nv. 12).
1/, Stunbe vor dem Anrichten giebt man gemajchenen und gepupten
Blumenfoh{ dazu, fodht 3 gufammen gav, viihrt 3 ulebt mit
einigen Gigelb ab und giebt etwad Miustat daviiber.

20. MNofeutobhl.

Die fleinen Nofen werden von den Stangen abgejdmitten,
gepupt, Jauber gewajdyen unbd in Salgwajjer abgefocht; bann giebt
man ein Stitd Butter in den Topf, jchwist etwas Miehl davin,
giebt wentg Bouillon, Pieffer und Salz dagu unb [aft den Kobl
bamit in 1/s Stunbde gar fochen.
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21, Savoyerfohl.
Die dufeven Bldtter vom Kohltopf werden abgeldft und ber
Sopf je mnacd) der Grohe in 4 ober 8 Teile gejchmitten, wobei
man die Stritnfe uviiddgt. Dann wird der Kohl abgefocht und
subereitet wie tm N, 20.

22. Gefiillter Savoyerfohl,

Auf jede Perfon vechnet man einen Fleinen Kopf Kohl, giebt

ihn in fodjendes Wajfer und lakt ihn Balb gav fochen, legt ihn
bann einige Meinuten in faltes Waffer, danadh) auf ein Sieb zum
Ublauferr, britdt ihn aus, bap fein Waffer darin bleibt und lipt
ign falt werden. Danu biegt man bdie Blitter auseinander,
jchneidet den mittleren Strunt jo viel wie miglich heraus, fiillt
ben SKopf mit einer RKalbfleijch Favce und dritckt die Blétter
wieder zufammen, fo daf der Ropf eine gute Form bebdlt, legt
bie §0pfe nebeneinander in eine Bratpfanne, in weldhe man
borher ein ©tiid Butter gethan und fest die Pfanne in den
Bratofen.  Jft die Butter Bellbraun geworden, fo gieht man
jo piel Bouillon hingu, bap die Kohlfpfe faft bedectt find, und
lagt fie langjam in eiver Stundbe unter feiBigem Begiefen
pav dymoren, bei gelindem Feuer, aljo den Brenner noch Hleiner
alg ,balb” gejtellt.  Bor der lepten Viertelftunde ftreue man
auf bdie Kbpfe etwad Bwiebactrumen. Beim Anvichten nimmt
man den Rohl vorfichtig Deraus, f[hwibt an die Sauce etwas
Mehl und Mustat, viihet fie mit einigen Gigelb ab und Filllt
bie didlihe Sauce iiber ben Rohl. — Man giebt pieje3 Gemiife
s Cnten und Schweinebraten.

23, Gefiillter Weififohl.

Ntan  bereitet Ben RKohl wie n Nr. 22, nur nimmt

man eine Favce von vohem Rindfleifeh dazu.  Hat man den
Ropf gefitllt, fo binbet man ihn in eine Serviette, thut ihn in
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focgendes, gejalzened Waffer und (aft ihn 2 Stunden Fodjen;
wenn ec gav ift, leat man ihn auf einent Durdichlag Fum
Ablaufen. Bur Sauce jdhwit man 65 g Butter mit einem
Qoffel Mehl, giebt gqute Fraftige Bouillon und etwaz Winztat
bagu und vithrt die Sauce zuleht mit 4 Cigelb ab.

24. ‘Parforcefohl.

Man jchneidet feften Weihtohl fein, focht ihn ab, jebt hn
bann mit Wafjer, Cljig, Halb Sdhmalz, Halb Butter, Salz und
Buder auf's Feuer und laft ihn 1Y/ Stunde gut und furg ein-
foden. Dann flreut man etwad Meehl daviiber, jhwentt ibhn
damit wm und [dt ihn nodmald durchfodhen.

25. NRotiohl.

Man bereitet den Rotfohl mwie den Weiktohl in Nr. 24, nux
giebt man feinen Cifig bavan, fondern man jdjneidet gejdhilte 9fpfel
in 2 Teile, bratet diefelben in Halb Butter, halb Schweinejchmalz
balb gar, giebt fie in ben KRohl und [dBt fie mit verfodjen; jollte
bann nod) etwad Siure fehlen, jo giebt man Eijfig nach. MWan
Yann aud) einige Jipfel zuviiclaffen und den Kohl damit garnieven.

26, BVrauner Kohl.

Diefer Kohl ift am beften, wenn ex Froft befommen Bat.
Man nimmt von allen Blattern nur dad RKraufe ringdum ab
und [ift alle Striinfe guviid, wijht den Kohl mehre Male n
biel warmem Wafjer,. focht thn einmal ab unbd giebt ihn auf ein
Sieb zum Ablaufen. Dann thut man in jo viel fochendes Waifer,
al3 ben RKohl fnapp bededen wiirde, guted Schweinejdhmaly oder
Giinfefett, eine tiidhtige Hand voll recht fein gejdynittene Schalotten,
Salz und etwad Buder. Dian giebt den abgefochten Kohl Hinein,
ftreut nad) einer Stunbe eine gute Hanbdooll gejottene Hafergriibe

baviitber und (@Bt bden Robhl bdamit nod) eime Stunbe langfam
6
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fodgen. Bulept muf er fehr Furg einfochen uud bdabei Bfter um-
geviihrt terben, weil ex burd) bie Hafergriige leicht anbingt.

27. Koblrabi.

Der RKohlrabt wird gefdhalt und in Scheiben gejchnitten
(oon Den griinen Bldttern nimmt man alle3 Jarte und Kraufe
mit dazu), gut gewajden und in Salzwaffer gar gefodht. Damn
jhist man veidhlih Butter in Deehl, giebt gute Bouillon und
etwad Musfat bdavan und [t Dden RKoblrabi mit der Sauce
burchfochenr. Man fann aud) ftatt Bouillon Mild) nehmen und
rithet dann bie Sauce mit Cigelb ab.

28, Spinat.

Der Spinat wird verlefen, gut gewajcden und in Salzwafjer
abgefocht; dann giebt man ihn zum Ablaufen auf ein Sieb, driidt
mit pem Qoffel alled Wafjer heraus, bhadt ihn veht fein und
fteeicht ihn durch ein Haarfieb. Wean [apt Butter jchmelzen, giebt
bagu et feingeftopene Bmwiecbad, Salz, Neudtat und den Spimat,
[t ihn nodymald unter NRiibren auffocdhen und ferviert ihn,
nachdem man in Bievtel gejdhnittene, hartgefodhte Eier ober
Opiegeleier beim Aurichten baraufgelegt hat.

29, Stedriiben,
Die Stedfritben werden gejchdlt, in jdmale, furze Stiicke

gefchnitten und gewajhen. Dann fept man ein Stiid Buttes

auf’d Feuer, giebt, wenn diefe heif geworden, efwad feinen weifen
Buder hinein und [apt 1hn Hellbraun werden. Wan |dhiittet die
Ritben Hingu, ftreut etwad Niehl dariiber und jdhwentt fie um,
giebt dann {joviel fu:ﬁeﬁbe@ Wafler barauj, baf fie Inapp bededt
find und [aft fie bamit langjom in 1'/e Gtunben unter OHfterem
Umvithren gar werden. Nad) Belieben fest man dber Sauce etwad
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braunen Fijchpfeffectuchen su. Die Riiben mitffen fuvy einfoden
und eine feimige Sauce hHaben.

30, Sdymwarjivurjeln.

Man giebt bdie Wurzeln, fobald fie gefhabt find, in
Waifer, in welchem etwasd Mehl verrithet ift, um fie weiB, zu er=
balten. Dann fodjt man die Wurzeln in vollem Wafjer mit
wenig Salz in 2 Stunben gar und weify, [chiittet fie auf einen
Porzellan-Durchichlag, hwist ein Stitd Butter mit ‘einem Efe
(bffel Weehl gelb, verviihet es mit Fleifdhbrithe, giebt etwas Eifig
und Mustat davan, focht die Wurzeln bavin auf und rithrt fie vor
bem Unvichten mit einem Eigelb ab.

Obder man focht die Wurzeln in jdhwadhem Salzwafjer weid,
fchiittet fie auf einen irdenen Durjchlag zum Abtropfen und itber-
giefit fie mit einer didlichen Spargeljauce (Abt. VII, Jr. 26).

Doz Waffer zu den Sdhwarzwurzeln bringe man auf dem
griften Bremmer fchnell yum Koden, gebe die Wurzeln Hinein unbd
[affe fie dann auf bem Fleinen Brenmer weiter foden.

31, Teltower NRiibdhen.

Man pubt %/ kg bder fleinen Ritbchen vedht jorgjam. —
Jn 60 g Butter voftet man 15 g feinen Bucer, jowie 30 g
Mehl bdunfelbraun, fiigt fnapp /e 1 fodjended Waffer hingu
und bereitet eine diinnjamige Sauce. Die Sauce wird gejalzen,
mit einer Mefjerjpibe Cayennepfeffer gewiirzt und mit 10 g
Qiebig’s  Fleijch - Crtraft gefriftigt. — Die gepubten Ritbchen
ﬁigrben in bdiejer Gauce auf fehr gelindem Feuer geditnftet, damit
fie nicht anbrennen.

32, ECinfaded Leipziger Wllerlei.
Wean  braucht 25 junge SKavotten, 2560 g Spargel,
1 mittelgrofien  Ropf Blumentohl umd Y 1| Mordjeln.  Die
Gemiije werben gepupt, die Spargel in Stiide gejchmitten, bex

g
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Blumentohl zerteilt, bdie Mordheln gut gepubt und gebriiht. |
Ale Gemiife fodht man fiiv fih in Salzwaffer weid) — |
10 Ruebfe Yodht man, bricht dad Fleijdg aud den Sdhalen,
ftopt Diefe, fhwiht fie in 40 g Butter, fitllt /s 1 Gemiije-
waffer auf und fodht damit bie Schalen 20 Minuten. Man gieht
fie burd) unmd fitllt bie SKrebsbutter miglichjt ab. Jn 20 g
Butter {hwigt man 10 g Mebl, verfocht bdied mit der Rrebs-
bouillon, fiigt b g SLiebig’s FletjdhCrtvaft bdavan, iwiirgt mit
Pfeffer, Salz und erhipt bie Gemiife vorjichtig in der Sauce. —
Dag RKrebzfletjd) wirh ulept bdurchgeriihrt und bad Gericht mit
' ber Rrebabutter Detvaufelt. €3 with mit Fray - Bentos-
Bunge fjerviert.

IX. Abfeilung. |

Salate.

1. Kopf-Calat.

Man  benupt vom KRopf-Salat nur bdie arten Blitter,
jteeift diefe gamy von bden Rippen, wijht fie und giebt fie
auf ein Sieb. Dann bereitet man eine Sauce von 2 Loffeln
Weineffig, etwad Salz, 6 LWffeln feinftem Salatdl und 2 fein-

i gehadten Scalotten und fchwentt den Salat damit um. Da3
! Wafjer, weldhed etwa nod) an ben Blattern bingt, darf mit an
; bie Sauce fommen. Wlan vermeide eine lange Sauce.

2. Sellevie:Salat.

Grope Riopfe Sellerie werben gewajhen und nicht zu
weidh in Galzwaffer ‘gefocht. Wenn fie erfaltet find, jdhdlt
man fie, fdneibet fie in Scheiben und giebt folgende Sauce
dariiber: mit 6 Qffeln Olivensl verrithet man 2 Lffel Cifig

-
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