Gemiife,

Kochfalat.

Der lange Schluf- oder Bundfalat ift jum Koden am
Deften. Wenn er weid) gefotten ift, jdneidet man ihn nur ein
wentg und gibt ihn in lidte Ginbrenn mit Knobland) und
Peterjilie, gediinjtete Erbjen ober gefodite Erdapfeljhnitten.

Wirfing oder Kobl.
Der Wirfing wird rvein gewafdjen, vedht weid) vermallt,
im folten Waffer abgefithlt, ouégedriictt und fein gehactt.
Dann werden eintge Kod(Hfel voll Mehl in Butter gelb ge-
voftet, Bwiebel und Peterfilte, hernady bder gehacdte Wirfing
darin geddmpft und mit Fleifhbrithe abgeldjdt.

: Sdywarzwurzeln,

Bon den Sdywarzwurzeln wird die jhwarze Paut ab-
gejhaben, zir civca 8 Gentimeter langen Stidden gefdhnitten
und gleid) in Weehlwaffer, in weldjes ein wenig Effig Lommt,
gelegt, bamit fie johon weify bleiben; dann werden fie heraus-
gewajthen und tm Salzwajjer weid) gefocdht. Sodann wicd ein
Stitd Butter und zwet Kochloffel voll Pehl in einer Caffe-
“rolle mit ein wenig falter Fletfcibriihe auf jhwadhem Fener
glott gerithrt, bi8 e eine zarte Snuce bilbet. Dann werden
oie ©dywarywurzeln hineingelegt, einigemal aufgefodjt, ange-
vithet und gleid) aufgetragen.

Spinat.

Die Blatter werden jorgfiltig ausgelefen, von ben groften
Stielen befreit und gewajchenr. Berwenbdbar ift ber Sypinat
nur, ehe e tn Samen {diet. Dan fode thn in Salzwaifer,
jeboc) ofme thn puzudectent, adjte amdy gemow davouf, daf ev
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nidht gu lange fodht, fonft verfiext ex feine fdhome Farbe;
5 big 10 Minuten geniigen. Hieranf wird er aus dem Kod)-
waffer genommen, in frifches faltes Waffer gelegt, ausgedrircit
und fehr fein gemwiegt. Imywifden wird in etmem irdemen
Rodygefify Butter oder halb Butter, halb Rindjhmaly heif
gemadit und eine Hand voll Mehl bdavin fhdn braun gerdftet,
ber ©pinat davin geddmpft und mit Fletfdbrithe fo abgeldidt,
baf er nod) einen didfen Bret bildet; Hat er einige Mal auf-
gefocht, fo wird er ouf bdie Seite geftelit oder angeridytet.
Pieffer, Wustat oder fonftige Gewiirze verderben mnur den
Gejdymad, Hat man feine Fleifhbriibe, jo fann man den
©pinat aud) mit Waffer und Bratenjauce oder mit fithem
Rahm ablojhen. Man gibt Odfenaugen, Omelette, Gierhaber,
gebratene Spatien oder Eotelettes bagu.

©pinat mit Saunerampfer,

Dian ditnftet den wohl ausgewajhenen und fauber ge-
puifen Sauerampfer, wie ben Spinat auf die jdhon befannte
UArt, nachdem er gefotten und gut abgefpiilt und das Waffer
audgedritdt ijt, in einer bejondern Cafferolle mit heifer Butter,
jehiittet thn dann auf ben Spinat und lGft thn mit etwas
sugefchitteter Bouillon, ein paar Sdjalotten und ein wenig
Peffer anffieden.

Sanerfraut mit Crdapfel.

WMan driidt da8 Sauerlraut fiber dem Faffe feft aus;
folite e8 zu vtel Sdure haben, [dhfittet man fodjenbdes Waffer
bariiber, wifjere e8 aber nicht, weil e8 dadurd) alfen guten
Giejymad verliert und Fraftlos wird. Sauerfrant wird i
einem emotllivten ober guten irdenen Kodytopf mit retdhlich
dett aufgefest und in wentg Brihe weid) gefodit. Die Kar-
toffeln jum Durdymifden fodt man alfetn, wetl fie in allen
eingemadyten Gemiifen nid)t vedy weid) werden, dritctt fie flein
und riihet fie durd). — Will man Schweinefletidh tm Saner-
traute fodjen, fett mon foldjes allein mit wenig Waffer auf,
bis es fodit und thut dann erft dad Sanerfraut binein. An-
jtatt ber Grbddpfel Tann man aud) weife Bohnen als Beigabe
jum Kraut geben.

Grofes Sod)bud). 3




Heuriged Kraut,

Gin frifder Rrvautfopf mwird fein und langnubdelty ge-
fnitten, dbann mit Waffer, Effig, Salz, Kitmmel gefodht, su
angelaufener Bwiebel in [(ichte Einbrenn gegeben unbd mit
etwad Suppe begoffen. WMan fann zulest einen Loffel Rabhm
dagu geben. Will man bdad Kraut braun dinften, o [EFt man
etwad Suder und ein wentg Bwiebel in Schweinefett braun
werden, gibt das Kraut hinein, diinftet e offen, falzt e8 erft
wenn 8 Farbe hat, und jauert e8 dann nad) Gejdymad, ftaubt
ed ein weniy und begteft e8 mit etwas Suppe.

Baierifches Kraut.

Dasd Kraut, rothed ober weifes, wird entweder am Abend
guvor oder dod) einige Stunden vor dem Bufeken eingejdhnitten
und gefalzen. Dag Sufeten mup wenigftens 2 bis 3 Stunben
vor dem Unridhten gejiehem, weil das Kraut fehr langiam
weid) wird. Wan fetit e8 mit 6 bis 9 Defa Schweinejdymal;
gt und DbdAmpft e8 bdavin betnabe weid) und braunlid),
giefit bann ein Glag guten rothen Wein daran, fireut Kitmmel
darauf und (dft e8 vollends wetd) werden. Mittlermweile vojtet
utan einige Rodloffel voll Nehl in Schweinejdmaly braun,
dampft dag Kraut davin, (6t ed nody mit ein wenig Fleijch-
brithe ab und GGt e8 auffoden. Dicfes Gemiife darf nur in

cinem irbenen ®efdf zuberveitet werden, Scweinebraten, ge-

fottene Rartoffeln ober Rartoffelbrei werben bdagu gegeben.

Gefiilltes SKraut.

Gin RKrantfopf wird in Salywaffer Halbweid) gefotten,

auf eine Platte gelegt, damit das Waffer ablaufen fann, in
ber ANitte entzwet gefhmitten und ber Herzftengel Herausge-
nommen. JImywifden vidtet man folgende Fiillung Ber:
2 big 3 Semmeln werden in Waffer ober Mild) eingeweicht und
jauber ausgedriidt, gebratenes ober rohed RKalbfleifh mit
3 Defa Sped fein gewiegt, ebenfo Bmwiebel und Peterfilie;
hat man Sdintenrefte, fo mwiege mon and) ein Stitd davon.
Sleifd) 1wad Brot werben in einem Stiidden Butter geddmpft,
und wenn die Waffe ein wenig ecfaltet, mit 4 Giern, Salz
und Wiustat angerithrt. Wit diefer Fiille wird jeded eingelne
Blatt bejtriden und {dhon aufetnanbder gelegt, fo daf dev Kopf
wieder ausjicht, wie uvor; dann wird er mit einem Stii
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Butter und etwas Fletfdhbriihe in einer Cafferolle gut zuge-
vedt unbd volends wetd) geddmpft, am bejten im Badofen.
Bur BVorfiht fonn man bdie beidben Theile mit einer fetnen
Sdynur umivinden, welde aber natiivlid) vor dem Uncidhten
entfernt wird. Man fehe darauf, daff der Kopf {hon gang bleibt.
Wird mit Butterfouce gegeben.

Weified und blanes Kraut.

Bwei weifie und zwet blawe Rrauthbiupteln werden fepa-
vat mit einem Rrontmeffer fein gefdnitten, dann bdie blawen
und mweifien wieder feparat mit witrflig gefdnittenem Spede, der
frither auf bem Feuer anloufen muf, tn einer Cafferolle ge-
biinftet. Sind fie weid) gediinftet, gibt man etwad Salj,
wenig Gijtg (einen Sdopfloffel voll), Suppe und etwas ge-
ftofferten roeigen Pieffer bazu, (ARt fie mit der Suppe ganz
einfodjen, jedbodh) nidht verfodhen, unbdb rvidte fie deravtig am,
baf bag wetffe Kraut in ber Witte dev Sdiiffel, basd blaue
aber ringsherum und ein Loffel voll blanes Kraut alé Bouquet
auf bdas weifie ju ltegen fommt.

Sraut auf bobmifche Art mit Leberiviirfie.

Dazue nimmt man gut gefduerted Kraut, jdhilt 12 Erd-
dpfel, reibt fie auf dem Reibeifen, dann jdneidet man 1/, Kilo
Gped fleinmwiiflig, vdftet thn fdion goldbgelb und bis er einen
guten Gejdymad hat. Hievanf gibt man tn eine Cajjerolle zwet
Loffel voll pon diefem Sped, dann fingerhod) eine Yage Kraut
unbd bdarauf eintge Loffel von den geriebenen Crdipfeln, dann
wieder Spect unbd etwas geftoflenen Pfeffer und abermals Kraut
und Erbdipfel, und jo abwed)slungsweife fort, bis die Cafferolle
ool ijt; oben gibt man dann etwa8 Suppe davauj, dedt die
Gafferolfe gut zu und lAft e8 teidh) bdiinjfen.

Bur Auflage werden fdhmadhafte Lebermiivfte fdon ge-
braten, a8 Rraut auf eine runde Scyiffel gefthrst, die
Wiirjte in Portionen gefdnittenr, rund um das Kraut Herum
gelegt und zur Tafel gegeben.

Weifie Nitben (aud) Teltower Ritben genannt).

Man fode die gut gefdabten und in fiedendem Wdaffer
gewajdhencn Ritben in o viel Fletjdbrithe, daf fie gerade
dbavon bededt find, mit etwas Butter und Salz gut. Dann

3*
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vofte man Mehl in Butter braun, [Bihe e§ ab mit biefer
Sleifdybritbe, thue etwas Buder, and) Refte von Bratenjauce
baram, und [laffe alled zu einer feimigen Sauce verfoden, in
welder man die Ritben gut umfdhmwentt. Ju gefchmortem
Sdweinsfleifd, gefdhmorter Ente, Bratmwinft,

Juntge gelbe NRiiben oder Mobrritben,

Diefelben werden gewafdyen und gebritht, damit fie lelchter
au reinigen finb, man fann fie aber aud) {haben. Dann werden
fic, mit ober ofime griine Erbien, fammt einem Stitd Butter
und etwad Auder tn einem irdenen Kodgefdf auf das Feuer
gefetst und geddmpft. Will man Butter fpaven, jo nimmt man
nody einige Loffel fette Fleifchbrithe dazu. Wenn die Crbfen
und Ritben betnahe gut find, ftreut man einen Rodyloffel voll
Wiebl, eintge gewiegte Swicbeln, die man and) weglaffen fanm,
und Peterfilic davauf, lifit alles nod) einfge Beit mitddmpfen,
feptittet etwas Fleifthbriihe oder fiiffen Rabhm daran, und gibt
fie, wenn fie-ziemlid) bdid eingefodyt, su Tiicge. Beeffteats,
Cotelettes, Fleijchoogel, geddmpfte Leber, Omelette und Gier-
haber find dazu pafjend.

Cingefanerte Ritben mit Crdapfel,

Sehr fauere Ritben fibergieit man wiederholt mit
fodjendem Waffer und Lifit fie jugedecit eine Weile darin ftehen.
Pan fodht fic ab und dimpjt fie wie eingemadyte Bohnen
oder bereitet fie fdhmadthaft fiiv den tdglidhen Tijdh, inbem man
fie mit Fett und etwas Bfeffer unter abgefodyte und etwasd ge-
itoffenie Grodpfel mijht. Saure Ritben mitflen in eivem irdench
oder emaillivten Topf gefocht mwerden.

LWeiffe Ritben obne Jucfer gediinfiet.

WMan {4t die gefhilten und gejynittenen Ritbenr auf bie
gewdinliche. vt in einer Cafferolle mit etwas sergangerer
Butter diinften, ftaubt fic, fobald fie wetd) find, mit ein wenig
Wiehl ab und fiede fie dann mit etwasd julest barangegofjener
Suppe auf.

Gelbe Ritben.
Wenn man bdie gelben Ritben gehiorig - gepust Hat, fo
fdmeidet man bdiefelben wiitfelig und gibt fie mit griiner
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Peterfilie und einigen fein gejdnittenen Sdalotten in eine
®lace pon Fuder, um fie dbarin diinfien ju laffen. Snzmwifdien

- wird ein Loffel voll Wiehl bavam gejtaubt, zulest etwas

Bouillon zugegoffen und bann (Gt man fie damit aufficden.

Koblriiben.

PDian fdneidet fie linglid-vieredig, gibt fie mit Peter-
filie und Bwicbel in Scweinefelt, ditnjtet fie zugededt weid,
wobet man fleifig Suppe oder Waffer nadidittten muf, darn
Wwerben fie geftdubt und mit Suppe begofjen.

Will man Kohlritben und weifie Riben braun diinften,
fo muf man wie betm KRraut vorher Buder tn Fett braunen
und dann das Gemiife offen diinjtent laffen.

Weifgediinftete Koblrabi.

BWenn man den Kofhlrabl gefdhalt, dbas Holzige befeitigt,
dad Barte tlein gefhnitten und abgemwajdien fat, gibt man thn
gu etwad ergangener Butter in eine Cafferolle und bdinjtet
thn mit etn paar Sdalotten und etwas griner Peterfilic
wetd), ftaubt dann ein mwenig Mehl daran, gtefit Bouillon
fo biel al8 ndthig it dazu, und IARt ihn mit etwas Pleffer
gewitrgt aufjieden. A6 Beilage fitr jede Sufpeife fann gewdhit
werden: Radlberne, {dhopiene und jungjdweinene Coteletts,
Brat- oder Blutwiirfte, Sacdée, Carbonade, Kalberfiife, Falten
Sdpinfen oder Pocelzunge — nuv beobadyte man einen tig-
lichen Wedhiel. :

Griine Erbien,

JSunge Bohnen werden von den Faden befreit, gewnfchen
und in einem Stid Butter gedimpjt. Wenn fie beinabe
weid) find, ftrent man einen Kodloffel voll Vienl barauf,
gibt nod) fein gewiegtes Bohnenfraut, nad) Belieben Smwiebeln,
ober ftatt deffen etwas geftoffenen Pfeffer und Peterfilte bdagr,
dampf fie vollends gut und [8icht mit ein wenig Fletichbriine
ab. Mad) einigem Aufloden werben fie angeridhtet. Obder: bdic
Bohnen werden, wenn fie nidht melhr gang jung find, von den
Sajern befrett und, indem man der Lange nad) an oenjelben
Berunter {dyneidet, gefpalten. Sind die Bohnen jedbod) fdhon
fernig, fo bridt man fie in der Diitte; fie find dann aber
mic fiiv den gewdynliden Zifd verwendbar. Man fodt fie
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mit etwad Bohnenfraut in Salzwoffer weid) und legt fie in
faltes Waffer. Einige Kodhl6ffel voll Wiehl mwerden in Butter
ober Rindjdymaly braun gerdftet, Bwiebeln unbd Peferfilie fein
gewiegt, darin geddmpit, mit ein wenig Fleifd)britpe abgeldidt,
und bie tnywijcden yum Ablaufen auf den Durdjchlag gelegten
Bohnen bdarin anfgefodht. Wan gibt dazu Kalbs-, Rinds-
oder Hammelsbraten mit gefottenen Rartoffeln, obder Coteletts,
Becfjteats ac.

Biohmifche Erbien.

Man [aft dte Grbjen in cinem Topfe, in weldem fie
fanm bie Hilfte ausfiillen, der aber gang mit Whaffer angeflrllt
wird, jugedect fieden und nimmt bie Hitljen, jobald diejelben
aufyuftetgen anfangen, fleifiiy wey; bdamit bie Grbjen nidt
etwa im Topfe anliegen, muf man diefelben djterd im bie
$obhe fchiitteln, ofne jedodh) den Kodyldffel dabei zu gebrandyen,
benm dburd) diefen wiirden fie zerfallen. Um julegt da8 Eins
trodfnen derfelben 3t befordern, Famm man bden Topf gany
mit Gluth wmgeben. Beim Anvidten werden fie in bie
Sdyitffel geftitvst unb enfweder mit gelblidh angelaufenem Sped,
serlajfener Butter oder Gdnfefett iibergofjen. Sdhweindcotelette,
pon etnem mod) jungent Thieve, find al8 Beilagen beffer
geetgnet alé Filberne, sumal wenn man bdbie Grbjen mit
Gped abjdymaljt.

Griine Fifolen.

Wenn man bdle Seitenfaden, die Shiten und Stangel
abgepufst unb bdie Fifolen tn fdhiefer Lange fein gefdhnitten bat,
jo blandyirt man erjt diefelben und wdjdht fie wicber mit
faltem Waffer ab, dft jie dann in einer Gofjerolle mit ger-
foffener Butter, Scalotten, griiner Peterfilie, Salz und dem
befanuten Bohnenfraut diinjten, ftaubt etwas Wiehl darvan,
pfeffert ein wenig.und jiedet jie mit etwas jugefiiliter Bouillon
ordentlic) auf.

Gediinfteter Salat.

SMan blandyicrt den gepuften und wohl anégewafdenen
Salat, fneidet thn in Stide und dinjtet ihn in einer
Cajferolle mit jergangener Butter, nebft etwasd gritner Peter-
jilte. Jmwijhen rviihre man eimen Loffel voll Wiehl mit
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ctioas Butter, Saffran, Schalotten in einer befonderen Caffe-
volfe mit faltem Waffer ab, gibt etwasd Saft von dem Salat
und nothigenfalis etwas Bouillon dazu, riifhrt es, bis es bict-
[ich wird, fdhiittet ¢6 dann fiber bden Salat und [afE ihn
bamit aufjieben.

Karfiol.

Der Rarfiol ober Blumentohl muf weiff und feft fein.
@r wird von der Hout und bden griinen Bldttchen befreit,
ofne gerfdinitten g werden, und in Salzwaffer weid gefodht.
Qann das RKoden nidt unmittelbar vor dem Anvidten ge-
jcheben, fo [affe man thn nur hald weidh Fodjen umd jielle ibn
tn Beiflem Waffer jugebedt bei Seite, auf welde BWeife er
pollends gut wird. Betm Anridjten oder Herausnehmen muf
man fehr vorfichtig fein, damit ev nidit gerftoffen wird. Ebenfo
hat man fich vor dem u wetdy fochen zu Yiiten, weil fonjt bie
Blumen oben abbrodeln. Er wivd auf eine Platte gelegt und
cine Gterfauce mit oder ofne Citvomenjaft bazu gemadt.
Sft man nidt ficher, ob dag Waffer vom Karfiol rein ab-
gelaufen ift, fo vidte man die Sauce in ctner Sauciére be-
fonderé an, bamit fjie nidt wafjertg und diinn wird; 8
werden ebenfalls Cotelettes oder Wiener Schuitel dagu gegeben.

Kartoffeln in Mild.

®ute RKartoffeln werben voh gefhilt, yu Scheiben ges
jdnitten und gewajchen. Mildh wird fiedend gemadt, die Kar-
toffeln hineingethan und weid) gefodht. Sie werben erft betm
Anvidhpten ein wentg gefalzen.

Nian fann audy die Kartoffeln vorbher fieben und danu
erft fopdlen und ju Nédehen fhmeiden, bann werden fie aber
nur Pury in ber Wild) gefocht.

Kiirhis,

Gin grofier QRfirbts wird in Witrfel gefdynitten, nachdem
ot gefehdlt ift, und in einen Topf gethan, der dbamit gang an-
gefiillt 1ft, bann fommt faltes Waffer hingu und der Kitrbis
wird fertty gefocht. Wenn ev weid) ijt, wird dag Waffer ab-
gegoffen, ber Ritvbis gu Brei gerithrt, das Whaffer wieder ju-
gegofien.  mywifden muf ein 1/, Kilo Reis mit Waifer,
©al3, Butter oder Wild) weid), aber nidht jebr bretartig gefodt
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werdent, died wird alddann unter den Kirbis gerithrt und
dann angeridytet. '

Kactoffeln, durchgetricbene.

Die Kartoffeln werden roh gefdhalt, Schniten gefdnitten
und im Saly mit Peterfilie und Sellevtewmurzeln gejotten, und
wenn fie weid) find, bdburdigetricben. Dann thut man Butter
und Dernad) die durdjgetviebenen Rartoffeln in ein Cafferolle
und [Gft fie fodjen. Bevor fie auf den Tijd) fommen, werden
fie gejhmalzen und Sdynittlaud) davanf geftrent.

Kartoffeln mit Having.
€8 werden rohe Kartoffeln gefdhdlt, 3u Ridden gefthnitten
und im Butter mit Bwicbeln, Peterfilie und Salz geddmpjt,
gugedectt und dfters gerdittelt, Wenn fie fdhon geld find, wird
ein feingewiegter Hartug mit fauvem Rahm vervithet, an die
Ractoffeln gethan und dann nod) ein wenig gebampft,

Gediinftete Shwiamme mit Rahm.

3n eine Cofferolle wird ctwas Butter gegeben, griimer
Beterfille, Sdalotten und Swiebel fein gerdritdt, den ndthigen
Rahm dagur; dann werden die forgfiltig gejanberten Shwimme
hinein gejdynitten und bdiefe julzig diinften geloffen.

Gefitllte Gurlen,

Wean [dilt veht grofe halbreife Gurfen, fdhmetdet fic
durd), nimmt alle jhwammigen Theile hevaus, fiillt fie mit
einer guten Fleifhfarce und bindet fie wieder jujammen. So-
bannt mad)t man in einer Sdmorpfanne etwas Buder und
Butter braun, legt dle Gurfen hinein, gidt nebjt ein paar
Gewitrgnelfen und einem Lorbeerblatte fo viel Fleifdbrithe
barauf, daf fie gur Hilfte darin legen und (GFt fie in diefer
Yrihe [dymoren. Iugwifden thut man fo viel Gfjig obder
Gitronenfdure dazu, daf etn fducrlidher Gefdymad entfteht, und
ftreut fo viel zerftofjenen Bwicbad mit etwas Buder daran,
dag fid) eine feimige Sauce bildet. Sind die Gurfen auf der
einenn Seite gut, fo fehrt man fie vorjiditig wm und IAFt fie
fo lange fdmoren, bis fie voljtindig weid find. Nad) Ab-
nahme der Vander ridiet man fic auf einer fladjen Shiffel
ant und gibt die Sauce dariiber,
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