67
Gemiife.

Dag Blandyiven und Sieden von griinem
Gentiije.

Der Augdrud  Blanchiven  (Weifmachen, Blutentsichen)
wird. beim Gemiffe wid)t gang qut angewendet; demn ngefahr
diefelbe Manipulation, weldhe beim Fleijdh 3u dem Swede vor-
genomunert wird, demjelben eine tweifie Favbe zu geben, gefchieht
betm  Gemitje, damit dasjelbe die wurjpriingliche Jchime quitne
darbe nad) Moglichfeit bealte, Daz Blandjiven bes griinen
Gemiijes gejchicht derart, Daf man ez im Geifen Salzwafier
itbevprellen (dfit, abjeiht wnd jofort veichlich mit faltem Wajjer
iibergicht (Jehvectt).

Beliglic)  der  allgemeinen BVehandlhumg  griner Gemitje
tjt bejonderes Gewicht auj daz jorgfiltige Pusen derjelben 3u
legen.  ngefaulte oder jevbuiictte Bldtter, etwa vorhandene
Thicve, wie Schnecfen wnd Witvmer mitffen ausgelefen werden.
Nachdem man dann jene Sovten, bei welden s nothig 1it,
wic RKopfjalat, Kohl w. §. w. entjprechend jevjcymitten Gat,
Wit man das Gemiijfe nochmals aus.  Jihere Arten, 2.5,
Spavgel, Kohl, jebt man mit faltem Wajjer A und jalzt erft,
nacdidemn  dag  Wafjer don focht; jarteve Gemitfe die griin
bleiben follen, fommen fedod) gleich in Geifes, ftarf gefalzenes
Wafjer, werden unzugedectt gefodht, Jorgfiltia abgefiehen  und
m einem Sich mit faltem Waijfer ausgeipiilt.

Cingelne  Gemitjeavten, die cinen  jharfen  Beigejdymact
(wie weige Ritben, Cichorien) oder blihende Folgen (wie Koh)
Daben, iibevichitttet man, wenn fie jugerichtet find, mit Geifem
Waffer, (ift fie eine BVievtelftunde teben, feibt dann ab, ftellt
fie newerdings mit BHeifem Waffer au wnd (@Rt jugededt
fochen.

179. Gingebrannter Spinat.

~ Oivet gehdufte Teller voll ausgelejenen Spinat jest man
mt beiem, reichlich gefalzenen Waijfer su, (dBt ihn unzugedectt
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fochen, feiht ihn daun in einem Sicb ab, jpitlt mit faltem
Waffer nach, driictt ihn gut aus und jehueivet ihn mit ein
ober zwei Behen Rnuoblauch) wittelft des  Wiegemefjers fein
sufommen.  Von 6 Defagramm  Butter oder 5 Defagramm
Gdymaly und dem entjprechenden Mehl wird eine flitfjige, Hell-
braune Ginbrenn gemacht, ctwag fein gejchnittene  Jiwiebel
davin gerbjtet, dawt der Spimat jugegeben, mit Suppe auf-
gegofjert und fovgfdltig vevvithrt. Wihrend des Aujtochens
with Saly wnd etwad jhwavzer Pieffer nach Gejchmad -
gegeben.  Witnjcht man den Spinat bejonders fein, fo dritct -
man ihn nad) dem Schueiden duveh ein Sieh. Cinen biels
belicbten Beigejhmad ehilt der Spinat, wenn man hn jtatt
mit Rindjuppe mit dev Brithe aufgieft, in welder Seldjileidy
oder Schinfen gejotten iwurde.

Ma fann den  Spinat aud) ofune Cinbrenn beveiten
(italienijche oder framydfijche Art), indem man ihn nady dem
Scneiden pajfivt und damn unter Fugabe bon etwas FFett, Sals
und Pieffer auffochen Ldkt.

180, #Hodjlalant.

L Gedip SKiopfe Bundjalat (Hiupteljalat oder Sonumers
©nbdivien) mwerden geput, zertheilt, audgetvajchen, in DetBem
Galwafier gefocht, dann falt abgejpiilt wund oberfldchlic) zer-
jhnitten. Mt einer Gellbramnen Einbrenn von 8 Defagranm
Sdymal vermengt, twird e dann mit flaver Suppe aufgegoijjen,
gefalzen und unter fleifigem Rithren aufgefocht. Dicjes Gemitfe
gewimtt jefhr, - wenn man eine gute Handvoll i Salzwajier
~gefochte griine Grbien und ctiwvag gehadte grime Peterfilie sujest.

I uf italienijche Avt beveitet man den Bundjalat,
went man ihn in viec Theile zerjdueidet und in Salzwafjer
io fange focht, bi3 er weid) wird, aber die Fovm behdlt. Dann
(Gt man thn forgfiltig abtropfen, legt ifn allein oder ald
Garnitung 3u Coteletten, feinen Wiivjtchen auf eine Schiijjel
ud giept einige Coffel jaurven Rahm und dann in Butter ge-
rojtete Semmelbrofel daviiber.

M. Die Winter-Endivie (gefrausdter Salat) wird
mit Geifem Wajfer abgebriiht wnd dann erft in Salzwafjer
gefocht, abgefchvectt und fein gefchmitten. Nachdem 3  mit
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etivag  Vutter itberditnftet mwurde, jtaubt man Wiehl Ddavan,
giet mit Suppe und etiva wei Loffel fiien Rabm auf,
und (@Bt wnter Sugabe von Saly und Suder aujfochen.  Man
farn dagu jowofl flein ald breit gefrauste Winter-Cndivie
pertvenden.
181, Rohlpfangen.

Diejelben werden gepust, der unteve Stengel, weldyer bdie
Blitter ujommenhilt, abgezwidt, audgewajden wd in Saly
waffer gefocht. Damn fommen fie in eine ditrme Einbremn, in

- der flein gejdnittene Jiviebel gerifjtet wurde, werden jogleich mit

Suppe aufgegofjen, gejalzen und nodymals verfodt.
Auf italienijche Art entfillt die Einbrenm, jondern
bie gefochten Pilangen twerden mir mit Heifem Fett vervithrt.

182. Brorroli.

Nachdemt  dicfelben gepust und audgewajchen find, focht
man fie in Salwafjer, jeiht fie ab nd jehitttet fie in eine
Siifjel.  Man iibergieBt fie damn enttveder mit zerlafjener
Butter und Semmelbrofeln oder mit einer lichten Butterjace.

183, Sprofien.

Nach  Entfermumg  jchadhafter Blatter und fo viel vom
Stengel, daf die fleineit Kbpfchen nod) sujammendalter, briiht
man diefelben einen Moment ab, focht fie mit ernentem Heifsen
Salzwajjer und jpitlt fie falt ab. Cine lichte Cinbremt von
6 Defagramm Butter und centjprechendes Mehl wird mit
Suppe aufgeqofien, gefalzen, die Sprofjen zugegeben und nody=
mald aufgefocht. Man  fann die  gepupten und blandivten
©profjent auch mit etwag griiner Peterjilic und Butter diinjten,
damn chent Qoffel Mehl davan ftauben und mit Suppe i
gicfen.  Blog in Salzwaffer gejotten mit in Butter gevdjteten
Gemmelbrofeln vermengt, werden dic Sprofien als Garnivung
verivendet.

184, @ingebrannte grime Jifolen,

I. Bier Hinde voll gritner Fijolen werden gepupt (indem
man fie an beiden Gnden einfneipt und ugleid) die Fdden an
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ven Geiten  abzieht) und damn mit einem jcharfen Mejjer  in
feine jchrdge Streifen gejchnitten oder aud) blod in 2 bis 3 Stiice
gebrochen.  Wahrend Ddie Fijolen in Salzwafjer fochen, riihrt
man ot 8 Defa Fett wund cebenjoviel Weehl eine lidhte Ein-
brenn an, gibt feingejchmittene IJwiebel und gritne Peterfilie
oozt und giet mit Suppe auf, wonad) man Saly und Efjig
nacd) Gejchmart jujest und verfodjen (dft. Schliehlich fommen
pic Ftfolen hinetn und werden nochmals verfocht. BViel gemwinnt
diejed Gemiije, twenn man beim lepten Kochen einige Loffel
Rahm davein qgibt.

L Man fann die tvie oben fevgevichteten und gejottenen
Fijolen auch mit cttwad griiner Peterfilic it weifer Butter-
jauce auffodjen lafjen, in weldem Falle aber mit Citvonenjaft
gejduwert twird.

185. Zpavaelfifolen,

Die gelben Sdyoten derjelben iwerden gepupt und gebrochen
oder gang in Salzwajjer gejotten, abgefichen und Ddann mit
heifer Butter und Semmelbrdjeln iibevgofjen. Oder man  (ift
fie auafithlen und qibt jic mit Gifig und Oel angemacht ala
Salat,

186, Gediinfiete ariine Grhblen.

Yy Liter audgelejene griine Grbien werden mit gemwiegter
gritner Peteriilie, etwad Vutter, Saly und Juder (angjom
gediinjtet, wobet man nad) und nad) einige Ljfel Suppe Fugibt.
Smd fie weid), fo ftaubt man etwas Mehl davauf und gieft mit
heier Suppe auf.

18%9. Grine Grbfen in Butterfance.

'[, Liter gritner Crbjen wird blandivt, damu in Heifem
Calzwafier vollendd weidhgefodht, abgefichen und u eciner lidhten
Butterjauce gegeberr, der man nad) Gejdhmad Saly und uder
aitjet.

188. Rif Bif.

Yo Riter griime Crbjen wird Dblanchict und dann mit
Butter und Peterfilie gedimjtet. Dann mengt man 40 Defa-
gramm  FReid, Dder in Rindjuppe aufgequollen ijt, darunter,

|
|
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fapt nochmald ausdiinjten, jal3t nad) Gejdmad, jticst dic
Gpetfe  auf eine Schiifjel und  beftvent jie mit geriebenem
Larmejantdje.

1S9. Purée von ariinen Grbfen,

1 Qiter Bucferevbjen, die nicht allyufeint jemn miifjen, werden
in Salzmwafjer jehr weid) gefocht und duvch ein Sieh i cine
Gajjerolle gejtrichen, in der 12 Defagramm Butter jerlajjen fud.
Diefe NMaffe wird damn gut vervithrt, Saly wnd Juder davan-
gegeben und, falld es nbthig ift, mit Suppe verdiimnt. Nan gibt
biefes feine Purvée meift zu gebacenen Coteletterr, Hirn ober
andevem Bactfleijd).

190. Sparvael.

Der 3iwar ditnmere und weniger anjehnliche Spavgel it
wof){jchmecender und avter, ald@ Dder iveifie und oft jehr dice
Spargel (Solofpavgel). BVeim Pupen jchabt man mit euem
nidt 3u fharfen Nefjer, vom Kopfe abwdrts, die diinmen, weift
violett gefdvbten Schitppdhen, von der Hilfte des Stammes an
aber dic gamge Paut ab; dag unteve Hovte Ende bei didem
©pargel, mindeftens et BVierteltheil de3 Stammes twurd g
abgejchnittenn. D wdjht man ihn ab, bindet ihn 1wieder
focder jufommen in mdpig grofe VBiimde, gibt thn in fochendes
Wafjer, dag 1, Stunde im Sud erhalten und dann exjt ge-
jalzen wird. Jft ev weid), wobon man fich duvch Anjtechen der
Stengel ifiberseugt, jo fafit man ihn vorfichtig mit einem breiten
Lbffel bevaus, [(aft thn gut abtvopfen und gibt thn auf eine
Sdyitjiel, wo er aufgebunben wird. Cr mwird fo jervirt, daf
die Ropfe gegen inmen, die dicfen Cnden am Nand der Schiijjel
liegen. Dann fverden die Kopfe und dad obeve Drittel veichlid)
mit gerdfteten Semmelbrdfeln und Geier Butter iibergofjen,
oder man qibt nur Semmelbrojel davauf und fevvirt eine ldte
Butterjauce bejonderd daju.  Cndlich) fonn man den Spargel
aud) ausfiiflen fajfen und mit einer Mayounaije u Tijdhe
geben.

191, Carviel mit Parmefankale.
: Bon einer jehonen weifen und feften NRofe wird der Stengel
o weit abgefdhnitten, dafy die Mofe wie eine Halbfugel aufliegt,
bon den iibrigen Stengeln die oberfte Hout abgezogen umd
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jeded Bldattchen entfernt. Damn (dft man ihn furge Jeit
faltem Waffer legen und bringt ihn jo in focjended Salzwaijer,
dap Dber Stengel obenauf fjteht. Bei grofen Hofen wird man
gut thum, fie in ein veined FTuch einzubinden und jo zu fieden,
weil man dadurd) leihter damit Hantivt, ofne die Form u
gefabrden. Unterdefjen madh)t man eine dicde Butterjauce, i der
mant mit Obers abgejprudelte Eidotter vithrt. Jjt der Carbiol
weic), fo ftellt man die Roje in die Mitte einer mit Vutter
it bejtrichenen  Porzellanjchitfjel, toobei man fleinere Hofen
oder eingelne Stitfe aterlich rund fHerum legen foun. Wit der
obigen DButterjauce itbergoflen und dick mit Pavmejan bejtrent,
fommt der Carviol damu nod) in die Heige Nohre, um {chdn
goldgelb 31 baden, twobei man den Kdje mit heiRer Butter begieft.
Man  farne diejen Carviol allein oder aud) mit Schetben bvon
©chinfen und Junge garnirt zu Tijdhe geben.

193, @arnviol mit Bedjamel[ance.

Der wie oben Hergerichtete und gefochte Carviol  wird
auf ecine Sdiifjel geleat und mit magiq dider Bedhamefauce
(Nr. 125) iibergofjien. Bet deven Bereitung fau man, wm den
Gejdymac su haben, zum Aufgup nebjt dem Obers auc) ctivas
vort dem Waijjer, in dem der Carbiol gejotten rurde, verwender.
Alle andeven Juthaten, wie Kije 2c. bleiben tveg.

193. Gebadener Tarviol.

PWan  theilt den in Salzwajjer gefochten Earviol mnadh
den Stengeln in eingelne Rodcdhen, panivt diefelben, tweun fie
gang troden find, in Cier und Brojeln, badt fie goldgeld in
beifemt Schmaly und gt fie gut auj FlieGpapier ablaujen.
Pan  fann  denjelben allein oder auch ald Garnivung ver=
fenden.,

194, Artifdjoken,

Der Stengel und die unterjten Bldatter, fowie et Daunten=
breit von der ©pige bder Artijdhofen iwerben abgejdmitten und
diejelben Ddamn in einem ftarf mit Citronenjajt angejduerten
Wafler abgejchredt, bdie Vldatter feicht audeinandergeviictt und
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mit einem fleinen Q0ffel vorfichtig der Fajerftoff aud dem
Suneren hevausgeftochen. So hergevichtet, [dBt man jic nodymals
firy mit quter Suppe aujfochen und dibergieBt fie damn auj
einer Schitjfel mit Buttevjauce. Man fann die gepubten und
fevgerichteten Avtijchofen auch) mit etiwad Peterfilie, Butter und -
Gupype ditnjten, jedoch verlieven {ie dabei leicht die Favbe, weldpe
burd) Da3 Sieden mit Citvonenjaft exbalten wird. Aud) fann
man die iwie oben gefochten Avtijchofen mit Senf ober einer
antdevert paffenden Sauce zu Tijch geben.

195, Gebadiene Arvtifdyoken.
Die Hergerichteten und in Citronemvaifer gejottenen Avti-
jhofen werden in Cier und Brojeln panivt und in Heifem
©dymels gebacken, wie der Carviol.

196. @ingebrannte Kollrithen.

Bon den gejhilten Koflriiben werden diimne Bldtter ge-
jhuitten, wobei man die etwa vorfommenden Holzigen Partien
entfernt. Dannt werden die RKoflritben in Salzwafjer gefodht

~und die audgelefenen javten VBlitter davon mit griiner Peterfilie
‘ ’;glttc'[iein aujammengejchuitten, dieg bringt man in eine Dhell

raune  Ginbrenn, gieft mit Suppe auf, jalzt und pheffert
etwag und [(dft jchlieflich die Rofhlriiben nodymald davin auf
fochen.

197. Braungediinfete Bollritben,

Jn 6 Defagramm Heifem Schmaly (aft man etnen Lojjel
boll geftofienen Bucer briunen, vijtet gehacfte Jiviebel darvin,
jtaubt etwas MWehl davan, gibt jchliefslich die in beliebige Forme
gefhnittenen und in Salzwajfer Halbweidh) gefochten Kohlriiben
(etva 6 Stiict) darvan. Dann wird mit Suppe aufgegofien, nad
Bevarf Salz und Jucfer zugegeben und mit den blandhirten,
leicht iiberfochten und gefchnittenen Koflritbenblittern nodymald
aufgefocht.

198, Weifgediinfete Hohlvithen.

~ DBei diefen twerden Ddie Halbweid) gejottenen Koflritben
mit etivas Butter, Saly md Jucder unter Jugabe von Suppe
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pollendd teich gediinftet, dann ein fwenig Mehl davangejtaubt,
mit Suppe aufgegofien und {chlieRlich -mit dem ivie oben be-
handelten Kohlriibentraut aufgefodht.

199. Favfdyivte Bohlviibesn,

Man vecdhnet auj jede Perjon Hocjtend et Kohlviiben,
die jehr zart umd . gritn jein miijfer; Ddiefe twerben gepubt,
jorgfaltig gejchdlt und damn, nadjdem von der Wurzeljeite ein
flaches, diinned Stiict abgejchnitten twurdbe, mit eimem fleinen
Lojfel  oder Mejfer audgehohlt. So fervgerichtet, iverden jie
nebjt Dber abgejchnittenen Scheibe in einer fladhen Cajjerolle
mit o viel Salzwafjer, dap fic eben bedect jind, Halbiveid)
gejottent 1und damn mit faltem Wajfer abgejchredt. Sind fie
auggefithlt, jo fitllt man fie nut einem Deliebigen aus Kalbs-
und Schweinefletjch bereiteten Favid), gibt den Decel darauj
und legt fie, mit dem [lepteven nad) unten, in eine Cafjevolle,
um jie mit etwad Vutter und Suppe bollends weid) u diinjten.
Beim  Anvichten erden die  Koflviiben vorfichtiq auf eine
Sdyiijlel gehoben und mit mifig dider Butterjmuce iibergofjen.
immt man ftatt dev Fleijdhfarid) eine folche von Fijchen, o
for man dieje Kohlvitben aud) ald Fajtenjpeife geben.

200, Gingehrannter Hohl

Bon 6 mittleren Kobhlfdpfen twerden die groben Stengeln
ausgejchnitten, daun bdie Bldatter emmzeln wm der Mitte [dngs
per Mippen getheilt wnd, wenn diefe su ftart jein jollten, aud
davon jo viel, alé ubthig ift, entfernt. Dann iiberbriiht man
mit Beifem Wajjer, fjeiht ab und focht den Kohl in Heiem
Salzwaffer weid). Naddem cr abermald abgejeiht wurde, zer-
jtigt man ihn oberflachlich mit eimem Loffel und bringt ihn
i fellbraune Cinbrenn von 10 Defagramm Sdymaly, cbenjoviel
MWehl, etwasd Smwiebel und, wenn gewiinjdyt, eine jerdriickte Sehe
Suobloud). Mit Suppe aujgegofien, lipt man den Kohl mit
etioad jdjmwarzem ‘Rfeffer nocdhmals auffochen.

201, Gediinfieter Bohl,

NMan fdmneidet 6 mittelgrofe Kohlfdpfe, nachdem fie ge-
pupt wurden, m vier Theile und fodht fie nicht allu weid) wm
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@alzwafjer, tworauj fie mit faltem Wajjer gejchredt werden.
Unterdeffer - brdunt man in 8 Defagramm Schmaly einen
Loffel Jucer, gibt jeingejcnittene 3pwichel und etivagd Wiirfel-
jpect dagu, jtaubt ein wenig Wiehl davan wd giet mit Suppe
anf. Darin @Bt man den Kohl, wenn er audgetithlt ijt, nocdhmals
ouvch eine Biertelftunde Ddiinften, wobet man das erfordertiche
Calz und etiwas Pfejfer zufest. Nan fam den Sped aud)
weglajjent und denjelben erjt vor dem Serviven, lichtbraun gevditet,
davitber geben.

202. Abgebrannter HKohl.

Sehz jchione Kohlfdpie twerden gepubt und je nad) der
Grife tn zwet oder ovier Theile gejchnitten. Nachdem fie mit
beifemt Waijfer abgebritht wund. falt iitbergoffen twurden, focht
man fie in Salzwajfer unjugededt jo lange, dafy jie weich find,
ofme die Form zu verfievern. Dann Hebt man fie vorfichtig
beraus, (it gut abtvopfen und iibergieht bdie Stiide auf eimer
flachen Schiiffel mit zerlaffener Butter und Semmelbrofeln. Jn
diefer Form eignet fjich der Kofhl vorziiglich ald VBeilage zu
Bratwitften odber andeven gebratenen feinen Witrjten.

203. Prephall.

Der wie  vorjtehend beveitete und gefodyte Kofhl  wird
nad) Cntfermung der jtavfeven Rippen zvijdhen einem rvemnen
Tuch unter leichtem Driidfen vollenformig ujammengewalst,
mit Peffer und Salz bejtvent wnd auf ditnnen Specticheiben
wnter ditevemt Umivenden in der Rohre oder mit Glut auf
dem Decel braun geditnftet. Diefed Hhochjt pifante Gemiife ijt
g[? Sﬁaruiruug fiiv geddmpjted Rind= oder Sdyweinefleijch fehr
eliebt,

204, Tavfdjivier Hohl.

Stleine zarte Soflfopfe iverden gepust, der Stengel aus-
geihlt, dann blandyivt und in Salzwafier unzugededt Halbiweid)
gefocht, abgejchrectt und oausgefithlt. Dann fiillt man in den
leeven  Mittelvaum, 1o Dder Stengel audgejhnitten wurde,
befiebige ftart gewiivste Farjd) aus Kalb- oder Schweinefleijd),
ltreicht Davon auc) Fwijdhen dic Bldtter, bindet jeden Sopf
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pann feicht Jujammen, bejtreut mit Saly und diinjtet auj ditnnen
Spedicheiben leicht briunlich. Vor dem Serviven wird der Faden
geltst, jeder Kopf in gwei Theile gefhnitten wnd diimue braume
Butterfouce davitber gegofjen.

205. Blaner Rohl.

Bon b Ctiiden Kofhl werden die Blitter von den
Stengeln getvennt, in Saljwafjer jehr weid) gefocht, damn mit
faltemn Wafjer durdygefpiilt, ausgedriit und mit dem Wiege-
meffer fein gejchuitten. Daun gieft man cine lichtbraune Eu=
bremit von 6 Defagramm Schmaly und ebenjoviel Meehl mit
Suppe auf, gibt den Kohl nebit Saly und 1 Stiid Juder
hingn wumd (dBt iGn  auffodhen. Diejes Gemiife gewinnt an
Wohlgejchmad fehr, wemn man einige Loffel jitfen Rabm mit=
focgent (aft. Gerwdhnlich bejtedt man vor dem Serviven den
blaven Kofl mit Kaftanien, die man entweder in Dder ges
wihnlichen Weife bratet wnd jdhalt oder davnad) noch in ctwas
braunem Sucer und Wafjer aujdiinjten (dpt.

206, Gingehranunter Rettig.

12 foeifie Rettige werden abgefdjabt wnd gepubt, damm
bldtterig gejchnitten und in Salzwajjer gefocht. Jn einer lichten
@inbrenn: von 8 Defagramm Schmalz und ebenjoviel Wiehl
viftet man etwad Jwiebel, gibt dag feingejdynittene avteve
Blattariin der Rettige und griine YPeterfilie, jowie den -gejottenen
Rettig dazu, gieft mit Suppe auf, falzt und pieffert etwad und
faft nochmals auffochen. -

207. Gediinfeter Nettia,

Die wie vorjtehend angegebenen zugerichteten Rettige werden
mit  Butter, cinem Stiicfhen Jucer und cinigen  Lofjeln
Suppe weid)aediinjtet, etwad Weehl davangejtaubt, gefalzen wnd
mit etwas Citronenjajt angefduert. Man fann  die Hettige
aud) ungefhnitten o zubereiten wnd damn als Garnirung vers
fwendet.




208. Gingebrannte Riivbife.

Gin Kitebis, der noch nicht gany veif ift, jo dap man nod)
{eicht mit Ddem Fingernagel die Haut erdritdt, wird gejdilt
und in ditnme Streifen gefchnitten, aud weldjen man durch auj-
geftreutes Saly das itberflitifige Wafjjer siefen Lafpt. Darnad)
werden fic audgebriidt, in cine lichte Einbrenm von 6 Defa-
gramm Schmalz und ebenjoviel Weehl gegeben und mit 1/, Liter
Rahm,  ctvad Salz, einen Loffel Cffig. und Dillenfraut gut
berfocht.

209. Gebadiene Ritvbife.

Ein gejchilter Kiivbid wird in Streijen vor Y, Centimeter
Dide der gamzen Hiohe nach gejdyuitten, die man jo wic oben
einfest 1md fteben [(dft. Dann werden jie in Mehl, Cidotter
md Semmelbrdfeln parivt und je nad) Gejdmad i Heihem
Sdmalz oder Butter (auch in Ocl) jdhon gelbbraun gebacken.

Gbenfo mwerden die Juccjetti (fleine Kitwbifie) in vev=
jdjicdencr LWetje berivendef.

210, Huknruy (lais).

So lange die Kolben nod) zavt und Hocdhitens 8 Centimeter
fong find, werden jie in Salzwajfer gefoht wnd wmit Butter
und Semmelbrifeln begoffert, ald Garnivung verwendet. Gropere
Rofben, deven Kerme aber nod) mildjig fein mitfjen, fwerden
auch gebraten.

211, Gedimmpete gelbe Ritben.

Sed) savte, jehon gefiirbte Ritben werden in ditnne Blattchen,
Streifen ober Wiirfeln gefchnitten, mit etwad Butter, Sucer,
Saly und nad) Bedarf ugeqebener Suppe weid) gediinjtet, dann
eit wenig Meh{ davan gejtaudt, feingejdhnittene Veterfilte zugefebt,

e ~

etiad Suppe nadygegojien und fertig gevitujtet.

BB 1212, Gediinjtete weiffe Ritbew. 5

— T T e

Bier weifie Ritben werben gefehiilt, witvjelfdrntig gejdynitten
md in 6 Defagramm Schmal, in dem 1 Loffel Juder und
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etivas Jiwiebel gebrdunt wurde, unter Juguf von Suppe gediinjtet.
Mit jehr wenig Weeh( angejtaubt, giefit man Suppe 31, jalzt und
gibt rtad) Gefcymacd nody Jucker 3u und (it nodymals auffodhen.

213, Gdywarmuriel,

Beim Abfrapen der duferen jdwoarzen Krujte muf man
jebr flinf jein, da dag weife Fleijc) diejer Wurzeln fehr chnell
eine  brawveife umappetitliche Firbhung onmimmt.  Am bejten
ijt ¢, etmen dinnen mit Cijig angejduerten Teig aud warmem
Wafjer und Neehl vovzubeveiten, wr weldyen man jede Wurzel,
jobald jie gepupt ijt, untertaucht. Jum Gebrauch werden fie mit
frijjem  Wafjer abgejpiilt, beliebig gejchnitten wnd in  einer
ditien (ichten Cinmadhjouce weich gefocht.

214, Das Sicden von Hitllenfriidjten,

Alle Hitlenjritchte jollten jchon am Tage vor dem Gebrauche
andgelefen, gewajchen und cingerweicht werden, jind fie dlter ald
em Jafr, fo ijt es felbjt vathlih), fie nod) (dnger eingeweicht
s laffen. Je weicher dad Wafjer um Sieden ijt, defto befjer
ift &, dafer fich Megenwajjer am Dejten dazit cignet. Jfjt man
anj Havtes Brumnemwajjer angewiefen, jo jebt man betm Kochen
einen Kaffeeldffel doppeltfohlenjaures Natron zu, durc) weldyed
vie minevalijchen Beftandtheile ded Waijfers gefdllt werden. Alle
iiljenjriichte jollen mit nicht zu viel Wajjer (angjam gejotten
werden, diivfen nicdht gevithrt werden und jollen iweid) fein,
ofne 3u plapen; Salz gibt man erft zu, wenn fie jchon tweich
fimd.  Ju der Negel Dbediivfen Fifolen (Bobhnen) 11, bHis
2 ©tunbden, Linjen etiwasd mehr, Srbjen aber nabhezu 3 Stunbden
aum Kochen, doch jpielen Hier Qualitdt der Frucht, Weichdaer
und Waifer cine jo grofe Rolle, daf eine bejtimmte Norm jdhiwer
aufzujtellen ift.

215, Gingebrannte diivye Grblen.
Wenn 1/, Liter Crbien in der angegebenen Weife tweid)

gefodit find, jo mad)t man eine gelbbraune Einbrenn von,
6 Defagramm Scymals, gleichviel Meehl, vijtet etwas Fmwicbel
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barin, gieit mit Suppe auj, jalt wnd fodit die abgefeihten
Erblen nochmalz auf.

Das Abjeihmwajjer der Crbjen fann aud) zum Anfgiefen
genonmumen  oder i andever Veriwendung aufbewabhrt werden.

216. Bolymifde Grbfen.

Die wie oben gefochten Erbjen werden abgefiehen, tvobet
aud) auf die Cntfermung der abgetvennten Hitlfen u  adyten
ift, damn auf eine Schiifjel gejtiivzt, mit Saly vermengt und
mit braun gerdfteter Jiviebel und Semmelbrojeln itbergofjen.
Nan fann diefe jo zubereiteten Crbjen aud) auj ciner fladen
Sdiiflel in die Deife Rohre geben und oben cine leidhte Krujte

bactert [afjen.
217, Grhfen-Puree.

Die fehr weichgefochten Erbjen (1 Liter) werden durch
it Sieb geftrichen und dann mit 8 Defagranun Schmal,
@alz und weiem Bieffer gefodht, wobei man nacd) Erfordernif
CGuppe Fugibt.

218, Gingebrannte Linfen,

Vo 6 Defagramm Sdhmaly wnd dem  ndthigen Niehl
macht man eine dunfle Ginbrenn, die mit Suppe aujgegoifen
wd mit Sal3, Cjfig und eimem Loffel Kuttelfraut vevjotten
witd. Nad) Entfermmg des legteven gibt man Y, Liter ent-
jprechend gefottene Qinfen zut und (dfit nodhymald auffochen.

219. Linfen-Purveér.

Piersi wird 1 Liter Linjen jehr weid) gefocht, paifict, mit
etivad Butter oder Fett abgerithet, gefalzen wd nad) Gejdmad
gepfeffert. Man fervivt diefes Purée vornehmlid) zu Rebhiihnern,
Sajan 1. | w.

220, Gingebrannte diirre Lifolen,

Gine jehr (ichte Cinbrenn mit ctivad Jwicbel ird mit

etvad Suppe aufgegofien, mit Salz, Effig wnd cinem Biijdjel




80

Suttelfraut aujgefotten und dann '/ Liter weid)gefodyter Fijolen
davan gegebent und nochmals aufgefocht.

221, Zifelen-Puree,

ABird ebenjo wie dad Linjen=Puvée beveitet, nur famn man
pen Bieffer weglafjen und dagegen leiht mit Ejfig fauern.

2232. Wingebranntes Fauevhkrant.

Bier Hinde voll Sauerfraut werden in 11, Liter Wafjer
gut durchgejottenr, munbdejtens 1Yy, Stunden. Unterdejfen (it
mann i 6 Defagramm Fett Eleingejchnittene Jwiebel gelb
anfaufen, macdht mit 8 Defagramm Mehl eine Hellbraumne
Cinbrenn und giefit mit Rindjuppe auf. Darvein vithrt man
pag abgefeihte und mehrmals durdpjchnittene Kraut, falzt und
[dBt aujfodjen. Je nach Dder Jahreszeit und Ddem Alter bed
Sranted witd der Sduvegehalt desjelben fdywanten. Bei feho
junqu Sraut wird man mit Sftmufmaﬁcr aufgieBen oder mit
cinent Loffel Ejjig nadyheljen mitfjen, altes dagegen foll man
]njur bor dem Kochen leidht anwajchen. Um eine milve, mollige
Sdure gu evaielen, (ift man 1 oder 2 gejdhilte (,Lbumd mit=
fodjen, die danm im eingebrannten Kraut vervithrt werdem. Jur
Berbefjerung des Gejchmacted (it man davin aud) Schinfen=
abfdlle, Sdywarten w. {. w. aufjieden.

223, Gediinftetes Hanerkrant.

o 8 Defagramm Fett (dft man 1 ERoffel geftofenen
Sucfer und fein gejchnittene Jwicbel briumen, qibt damm vier
Hiande voll Kraut daju und (Rt €& wnter l(angjamem ugiehen
bon Suppe diinjten. €8 muf ofters gewendet werden, um i)
g[eirf)miifjig s firben. Damn jtaubt man et wenig Mehl davan,
giet ©uppe ju, jalzt, jtellt je nacd) Belieben duveh Efjig und Juder
den erforderlichen pifanten Gejchmact her und (it nodhymald Alled
qut berditnjten.

224, Janevhrvant anf ungarifde Art.

~ Diejelbe Qualitdt Kvaut wird mit etwa 1/, Kilogramm
Seldhfleri) weich) gefocht. Bu der ivie oben (Nrv. 222) an=
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gefertigten Ginbrenn giefit man 1/ Liter vou Dder Krautjuppe
it und obenjoviel Rahm und [afst unter Rithren qut verfochen.
Damn fommt dad Kraut und noch) /s Liter Rahm daju, jowic
eine Miefferpite Paprifa nd bet nochmaligem Auffochen ftellt
man durd) Jugiefen bon Krautjuppe die gewimjdte Dicte fer.
Bor dem Anrvichten (chneidet man dag Selchfletich) in ziemlich
grope Witrfel und mijeht ed davunter. 2

225, Gingebvanntes Jiifies Hraut

Cin mdpig grofer Krautfopi wird in feine Nudeln ge-

fdnitten und in jtarf mit Gfjig angejduertem Wajfer mit Salz

wnd Kitmmel  gejotten.  Dogwifhen madht man von 8 Defagr.
Jett, entjprecdjend Meehl und fein gejchnittencr Siviebel eine Helle
Cinbremn, die mit Rindjuppe und Krautwaijjer aufgegojjen wird.
Doz qibt man dad Kraut und fodht nodymals auf, wobei man
etwad jaurven Rahm ujegen Fann.

226, Gediinftetes [iifes Hrant.

Das fein gejdhnittene Kraut wird mit 8 Defagramm Fett,
i dem etwag Sucer wnd Jwiebel gebraunt wurden, langjom
gediinftet und unter Jugabe von ctwad Suppe Hiterd geivendet.
Darn ftdubt man etwad Meehl davan, gieht mit Suppe und
Gffig auj, jalzt wnd fept nad) Gejgmac noch ein wenig Jucer
. Diefes Kraut foll jchon brawm feirr und jehr pifant jdhmeden.

2297, Rothkrant.

Jwei  Kipfe joldjen Krauted werden gepubt, die jtavfen
Rippen entfernt und die Blatter dann fein nubdelig gejchnitten;
damn ird ed ivie dad vorftehende weiter behamdelt, mur muf
man mit dem Eifig vorfichtiq jein.

228, Blankrant,

Dag ivie porjtehend fHergerichtete und gejchnittene Kraut
wied gefalzen und ungefihr 1 Shunde jugedectt jtehen gelafjen,
dann tiftet man in 8 Defagramm Fett etwad Feingejchnittenen
Owiebel, gibt darein dad Kraut und [ift & mit 3wei nuf-

U Bauer, , Sodin“. 6
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grofen Stiicent Sucker wnd emer Prife Kimumel ditnjten.  Nad
ungefihr 20 Minuten jtaubt man etwaz Mehl davam, gieft
mit 1/, Qiter Wein und ebenjoviel Suppe auf, die man ivieder
gut verfochen [dBt, wobei nod) nad) Crfordernify Saly wnd Eijig
nadhgegeben verden faumn.

229, Greriilltes Brant.

Nadpdem cin mittelgrofer Kopj von jitgen Kvaut blanchivt
tourde, entfernt man die grofeven Decblatter, driictt thu etivas
augeinander und utmmt damn denw Kevn (dad Hevzhen) hevaus.
Die zavten Vldtter dedjelben werdben gejchnitten und mit ctivas
Butter gediinjtet. Aud 12 Defagrantn Kalb- ober magerem
Scheinejletich), b Defagramm Schinfen, die jehr fein gejchnitten
werdeir, 1 abgeviebenen und getweichten Semmel, 1 gangen G,
etiwas gritner Peterfilie, Saly und ener fleinen Prijfe Paprifa
und dem qgeditnfteten Kraut wird damn cine Fitlle vedt fein
vervithrt, zu der man auch eimige Loffel Rahm mengen fami.
Dieje Fitlle fommt in die Nitte ded Krautfopjes, bder, mit
©pagat ujanmmengebunden und i jugedectter Cafjerolle jleipig
mit Suppe Dbegofjenr, gediinftet iwird. Nach etner jchwachen
Stunbde Hebt man den Krautfopf auf eine Schiifjel, entfernt den
©pagat und giet davitber den nochmald mit Rahm und etwad
Paprifa abgeriihrien Sajt.

230. Cingebrannte faurve Ritben.

Die Cinbrenn dazu wird ivie betm Sauerfraut Dbeveitet,
iy joll fie (idter gebalten werden. Die gut duvchgefochten
Sitben werden jorgjiltiq abgefiehen, zur Ginbrenn gegeben, mit
Suppe und einigen Loffeln Rahm  aufgegofjen und nodymals
perfodht. Das NRitbenmwaiier joll man nicht sum Anjgiefen nehuen.

231, Gepiivites Gemiife.

Weane  focdht  Carviol, Spavgeltope, gritne Fijolenw und
Crbien, einige Chompigions — jedoc) jedeg fiiv fich — in
Salzivajjer. Von verjchiedenen gefdrbten gelben MRitben 1umd emer
weifert Niibe jchneidet oder fticht man Scheiben aus, die gleid)
fall3 jeded Dejonders mit Butter, Juder und Suppe weichgediinjtet

s b
P
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werden. Wit diefen verjchiedenen Gemitiearten legt man mum
Wiinve und Dece einer qut mit Butter gejchmierten glatten
gorm i jicrlichen fymumetvijchen Formen aus,  Daviiber tvird
vindherim  eine  belicbige, iemlic) fefte wund getwiivyte Farjd)
vaumendict geftrichent und der {ibrige Mawm nun mit dem NReft
ber Gemiife, etmgelnen Lagen Sdjinfen, Sunge w. §. w. und
obenauf mit Farjch ausgefiillt. So wird die Form eine Stunde
m Dumjt gefodht, damn vorjidtig auf eine Sehiifjel gejtiiczt und
mit ditnmer Vutterjauce sur Tafel gegebern.

232, Das Gieden oder Braten der Grdaprel,

Jtachdem Ddie etwa anflebenden Erdentheildhen qut abge-
wajchen  fimd, iwerden die Erddpfel in einen Topj mit jo biel
Waffer, dafy fie gevade bededt find, ugejtellt. Je grbfer der
Topj ift, Ddefto befjer ijt ez, da Ddie Dampfentwichmg dasd
gleiymadfiige Criveichen Dder Crdapjel begiinjtigt. Sind  fie
siemlich weid), was je nad) der Grifie dev Crdipiel nad) einer
Siedezeit von 1/, big ¥/, Stunden cintritt, jo ftellt man den
Topf aur Seite, un dent Dunft noch eimwiven zu lajjen. Sollen
viec Crdiapjel ,in der Montur” 3u Tijde gegeben twerden, jo
febt man Dbeim Sieden Salz und Kitmmel zu und fervirt fie
unfer emner ierfich zujammengejchlagenen Serviette. AL Gar-
nivung zu Fleifdipeifen jchabt man die Haut ab und focht fie
erft dann mit viel Saly und Kitmmel (SalzRartofjel). Jum
Bratei bringt man  fleinere Crdipiel, eut:uchu gejchilt ober
ungejchlt, in die beife Rihre, in der fie biters gewendet werden
mifjen; bratet man fie in Geifer Ajche, 1v bleiben fie umgechilt.
Der Moment bes Weichwerdens ift fehr verjehieden nady dex
Grige und der Qualitit der Crdapfel; ed muf ftets durd) eine
Probe beftimmt werden, die man nicht verfiwmen jolf, da
namentlich su weid) gefochte oder gar aufgejprungene Sud-Crd-
apel fefr viel von ifrer Giite verfieren. Die Qualitdt dev
Crdipfel ol ftets nach der Vertvending gewdht werden.

233. Sauer cingebrannte Grdapfel.

Vot 6 Defagramm Scymalz und entjprechend Mieh! Iqiifst
man eine dunfle Cinbrenn mit flein gehactter wiebel anlaufen.

6*
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Man giefst diefelbe mit Suppe auf, jauert nach) Gejchmact mit
Gjfig, jalt und (Eft mit einem Biifehel Kuttelfraut auffochen.
Damn gibt man; bldttrig gejdhitten, nicht allyu weic) getocjie
mefhlige Grdipfel BHinein und (dft diejelben nodymals fury auf-
fodjen, wobei man einige Loffel Rahm zujegen fomu.

234, WMajorvan-Cryapfel.

Su einer wie vorjtefend beveiteten, aber lichteren Cinbremn
{dfit man nad) dem ufgiepen Majovan und gejcdhnittene griime
SPeterfilie verfodjen. Sind die Erdipfel hineingejdynitten, jo twird
nochmald, aber ofmne Mildyrahm, aufgetodht.

235, Fvamofifde Grdapfel.

Su 6 Defagramm Butter (ift man entjprechend viel Weehl

fellbraun  anlaufen, qibt gefchnittene Jicbel, Sardellen und
etinad Gitronenjchale 3w, gieft mit Suppe wd /s Liter Rabhm
auf, falst und toiizt nach Wiumjd) und (agt dann, nacddem
bldtterig gejchuittene Crdipfel und griine Peterfilie ugegeben
urden, nodymald verfochen.

236, Gediinftete Grddpfel.

S 8 Defagramm Butter dhneidet man 4 grofe rohe Erd-
dpfel in feine Wiirfel, gibt Salz und etwas weifen Pieffer und
(6Bt 8 [(angjam Ddiinften, wobet man einige Lofjel Suppe 3u=
gieen farr.  Sind die Crdapfel weid), jo mijdyt man veichlic
getviegte gritne Peterfilie davinter und gibt fie dann jojort
sur Tafel.

237, Gryapfel-Sdmaren.

Jn Sdhiweine- oder nodh beffer in Gdnfefett wird gejchnittene
Biviebel jdhon goldgelb gerdftet, damn jchueidet man gefodjte
Crdapfel blattrig Hinein, jalzt und vojtet, wobei davauf zu jehen
ift, daf alle Crddpfel gleidyndfig durchfettet find, aber trobvem
fich theilweife braune Srujten (Rammeln) bilden. Dad leptere
qejchieht leichter, wenn man — wie 3 sum Sdymaren itberhaupt
beffer ift — mehlige Erdipfel vermwendet, bdie nicht gejdymitten,
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jondern etwag aerdriidt werdem, aber mehr Fett verlangen als
bie fpectigen Kipfel=Crddpjel.

238. Gebadkene Graapfel (und Rolhfdeiben).
Rleine runde ober Kipfel=Crdapfel iwerden roh gejchilt,

gemajcgent, qut abgetrocnet und mit heifer Butter oder Schmaly
gebacten, toobei man fie falzt und ofters umiwendet. Wan fann
auch gefochte Erdipfel dagu nefmen, jedodh find erfteve jchmacd:
fojter. Sdyneidet man grifere vohe Crdapel, nachoem  fie
qefchilt und gewajchen find, in Scheiben von jtavfer Meefjerriicen=
Didfe und behandelt fie, wie angegeben, jo erhilt man die als
Beilage 1 Beeffteats Lelichten Rohideiben. Ale gebadenen
Croddpfel miiffen Geif und fofort nach der Jubereitung jervirt
werden, da fie fonjt rajch zdh und [(edern rwerden.

239. Gryapfel mit Peterfilie.

S Beifle Butter oder ein andered guted Fett gibt nan
veihlich) fein gefchmittene griime YPeterfilie, bringt dann die Erd-
dpfel doagu, jalst, jchitttelt gut duvcheinander umd gibt fie u
Tijd).  Die jungen nufgrofen Crdapjel fann man hiezu, “twenn
jie gefodht und gejehdlt jind, gamg veviwenden, grofere theilt man
swei= ober bievmal obder jonjt i pafiende Stiice.

240. Gryapfel mit Sdinken.

Diefe werben bereitet wie Ddie vorftehenden, g fommen
mit den Crdapfein 4 qehianfte Eploffel gejchnittener, magerer
Schinfen, cventuell 1  fartgefodhtes, feingejdynittenes ganzes
Ci dazu.

241, Grxapfel mit Gavdelen.

Dag Berfahren ift das gleiche wie bei dem beiden vors
jtehenden Speijent, nur erjet man den Schinfen duvch 4 gepubte
ud flein gehacte Savdellen und etwad griine Peterfilie. Wian
(@Bt bei diefen Speifen, wenn alle BVejtandtheile ugefest fnd,
unter djtevem Umriihren den Rabur nabezu perditnjten, fo dap
eme Avt feuchter Schmaren entjteht.
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242, @rdapfel-Puveér.

1), Kilo Crdapfel wird entweder volj gejchdlt oder un-
gejdhdlt in Salztoajjer gefocht und dann gejchalt. Wenn fie jehr
weid) find, zerdriidt man jie jovgfdltig oder pajjict jie auch, gibt
dpann 4 Defagromm Butter ober andeved Fett hingu, jalzt und
pervithrt mit 1/, Liter Mlch die Majje unter Auffochern. Beim
Serviven gict man broungerditete, gejdyuittene Siviebel obder in
Butter aunfgelanferne Semmelbrojel daritber.

243. Jwichel-Purvée.

Man diinjtet tr einer gedectten Cafjevolle 6 grofe Hiuptel
weiBer, bldattrig gejchuittener Biwiebel weich, twovanf man lichte
Cinmadyjauce juvithvt, auffocdhen [(aft, jalzt und pieffert, dic
Maijje pajfivt und nach) Bedarf etwad Suppe 3ugibt. Je nachdent
man biezu flave ober braune Suppe verwendet, erhilt man
(uihtes oder dumfles Purée.

244, Rafanien-Pureée.

- 1/, Kilo gebvatener obder aefochter Stnftalticll ird  fein
jerdriictt und unter Jufvopfen von etwaz faltem Oberd jorg-
jdltig durdypaijict. Dann jest man 3 Defagramm Siltte r, ctivad
Sucker und Jinmt i, gieft mit Obers auf und laft jo weit
verfodjen, dap fich cine jehr fteife Mafje bildet.

245, @hdmpignmm—llurét.

Jwer Hiande voll (,!]ammqnmw werden gepupt und ge-
wajdent und mit 2 abgeriebenen, n Mild) geweidyten Semmeln
vermengt.  Dieje Mafje wird dann mit 3 Defagramm Butter
leicht gediinftet, etwad feines MehH{ davan geftaubt, gejalzen und
mit Obers verfocht. Nadhdem e pajfict ift, rviihrt man nod)
etivad Butter und Mudcatnuf ju und verbiinnt ed unter nod
maligem Auffochen erforderlichenjalld mit Obers.

i
|
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246. Geviinftete Sdpmamme,

Man beniigt hiezu nur die zarteren Sdywdmume, die man,
eingeli oder auch vevmifcht, jovgfiltig pubt, jdydlt, fleicht ab-
wijcht und, nacdhdem fie getrocnet jind, blatterig gejdmitten,
mit Butter, etiwas Jiwicbel, Peterfilie 1und Saly diinftet. Wenn
fie toetdh) find, ftaubt man etiwas Meh( davan, gicht enige Lojjel
Suppe und Rabhm zu und (@Bt nochmald verdimiten. Auj dieje
Art bereitet man Pilslinge, Champignon, Reizfer, gelbe Morcheln
) B R T

24%. Bratlinge.

Die feinen Schivdmme terden gepupt, die Stengel entjernt,
jorgfdlti audgerwajchen, dam gefalzen, in gerlafjene Butter
getancht, mit Semmelbrjel panivt und in eimer mit Butter
beftrichenen  Gafferolle ugebectt gebacten. Die Stengel wnd
anderen vevwendbaren Abfdlle werden mit guitner Peterjilie fein
gefthnitten, mit Sals wnd ctivad Piefjer in Butter unter Juguf
von einigen Qoffeln Rahm geditnftet wnd diefe Sauce damn {iber
dic gebacterent Schwamme gegofjen.

248. Gediinfiete imnrdwlp.

Nach dem Pusen fdhneidet man die Morcheln in dime
Streifen und Dditnftet fie mit Butter, Saly wnd ghvei flein ge-
idmittenen Schalotten tweic). Nachdem 1/, Kochlbfiel Weehl davan
geftaubt 1ijt, giet man mit ftarfer brauner Vrithe auj, jebt
etivad Citvonenjaft u und (Bt nodymals auffodjen.

249, @Gediinfiete Triiffeln.

Die Tritffeln werden vorfichtig gejchlt, in nicht zu diimne
Blitter gejchnitten und mit Butter, flein gewiegter Peterfilie
i}jlb Sdalotten, Saly und Pieffer unter Juguf von etwasd weifer
Suppe gediinftet, damn feicht geftaubt wnd mit ftavfer Brithe
oder gerlaffenem Aspif aufgegofjen.
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250. Aepfel-Purée,

@echd mittelgrofe Aepfel werden von Schale und Gehiuje
bejreit, damn gejchmittenr und  in einer Cafjevolle mit Juder,
etivad Weiwein und einigen Tropfen Citvowenjaft * gediinjtet;
per lepteve bleibt weg, wenn bdie Aepfel eigene Sduve Haben.
Damt - pajfirt man dad Purée i eine Sdhitffel, beftreut e3
mit gejtopenem Buder und gibt ed i eine fehr beife HRihre,
big fid) der Sucfer briunt umd eine Avt Glajur bildet. Dag
Burée fann su Braten gereidht, aber aud) fitr fich mit gebacenen
Sdynitten 1. §. w. jervirt werden.

251, 3wetldhen-Rofer.

Gutfernte frijche Swetjchten diinjtet man nut Wajjer, Suder
und etiwas Jimmt; auch wer Gewiivnelfen fann man jugeben.
Unter fleifigent gJut[)u,n und Jugabe pon etiwad Rothwein fodt
man dieje Maije jo ein, dap fich auc) die Hout der Iwetjchfen
(Bft. Wean gibt den Nojter zu allexler Meehlipeijen, wie Knddel,
Griedjtrudeln, abgefymalzenen Nudeln 2c.

252, gmctrd;lten-mcffw..

Diefer wird von feingewiegten ditrven Jwetjchfenr e Dders

jelben Weije bereitet wie der Jwetichfen-Rijter, nur faun man

etivag Citvonenjchale dazu geben, dagegen mit Jucter jparjom
verfafren, da  die getrochieten Bwetichfen an fich Jiifer find
al8 die frijchern.

253, Gdpwrarvier Haller (Hollunder).

Ein Liter von den Stengeln geftreifte, jchwarze Hollunder-
beeven (iRt man mit 10 Defagramm 5uder %uqtbcdt ber-
diinftenr, wobei {ich ofune bejonderven Buguf et dunfelvioletter
Saft bildet. Jjt died erfolgt, jo rviihrt man '/, Liter Rahm
oder ebenjobiel Mildh, mit drei Kochlbffeln Meehl vermengt, gqut
pavan und [kt noch 1/, Stunde fochen. Man [(ift aud) auss

RIS e RS ey =



	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88

