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Botfeiibhling in der Kiide.

[ G4 ift nun gerabesu Pflidit jeber Hausfrau, jidy ein wenig
mehr mit ben — mit Unredt jo geflirchteten — SKiidenjorgen 3u
befaffen. Denn nidyté ift jo angenehm fiir Gaumen und Magen,
al3 in ber Sypeifenfolge eine guic und zwedmifige Ubmwediiung au
finben. Die Fleifhpreife erveichen eine enorme Hobe, Meblipeifen
aus bem feinen mweifien Mebl werben chenfalls ju Uusnahms:
gecidhten, unb fo ift benn bad Hauptaugenmerd auf Gemiife gelentt.
Unb ber Frithling fommt und ba wieber einmal auf bie Tiebens:
ipiirbigfte PWeife entgegen. (2 qibt jebt fo mandjerlet Dinge,
{bie ber Sthdyin, Jelbjt mwenn fie bic befte Einfduferin ift, ent:
gehen, Die aber bei ein mwenig JInterefje ber Haudfrau fiic ben
Speijeaeitel eine gejunbe und ben Nerven it willlommene Ab-
wedjjlung biefen.

Natiirlich it ed nicht leichf, bie Subereitung felbjt su ers
finben, und da Hat benn Eontejja Rofa e iari teils Borjpeifen,
teil8 felbjtandbige Gemiifegerichte jufammengejtellt, bie in ber
Folge sur Verfilgung fiehen. \

(Befitllte Sarotten)
pugt unbd einige Minuten in Salzwafjer gefodht. Dann Hiohit
man fie fehr borjihtig mit einem fpiten Meffer ausd, Hadt bad
Ausgehoblte fein, qibt feingehadte Dratenrejte ober frijdes ge:
badtes Stalbjleifd) ober gehadien Sdhinfen, ein vohed Gi, Butier,
Peterjilie, Salz, Pfeffer bagu und fiillt die Karotten mit ber
gut vermijdhten Mafje, worauf man fie mit aud Maggié Rinbs
juppeniviicfel Dereiteter Brithe und Butter weidh dimpft. Die
Eauce mit Brofjeln binben,

(Champignons) Gine bei und wenig gebriudlide,
gang borzigliche Art ber Bereitung ift folgenbe: Sauber gepubte
Shampignong (ed fonnen aud) PWiefenchampignonsd fein) iverben
in eine Porjellanjohiifjel aelegt, mit jerlafjener Butter bes
jtrichen, mit Pfeffer und Saly befireut nub eine Weile — am
beften 1 bis 2 Stunben — jiehen gelaffen. Dann bratet man fie
auf einem Roft bei flarfer Hike 10 Minuten, aibt fie auf eine ers
mwarmte Scijfel, betrdufelt fie mit Jitconenjaft unb ferviert eine
pifante Sauce bazu.

(Befiillte Champignond) Grofe Champignons
wecben gepuft unb in. Butter mit ettwasd Jitronenjaft ein tvenig
iiberbiinjtet, bann [iit man fie ablaufen, biinjtet die Stengel
pollends teidh), toorauf man fie hadt, mit Gi unb einem Stiids
|den in Mildh geweichter und pusgedriidter Semmel fowie Salj

unb Pfeffer vermifcht. Diefe Mafje filllt man nun in bie untere
@eite ber Champignons, wdlzt fie dbann in Ei und Brdjeln und
bidt fie in Butter Hellbraun.

(Bidotiengemiife) Die gemajdienen und gepubten
Bldtter werben in leidht gefalzenem MWajfer gefocht, baun nubelig
gefdnitten und in ecine Buttereinmadijauce gegeben, worin man
fic einige Beit ichen lafit, folat und pfeffert damn, fiigt mapp
vor bem Anrichten etwasd faueren Rahm und einige Tropfen bon
|| Maggis Suppeniviirge Hinzu

(Eierpflange [Melanganil.) Reiber eine bei
und mwenig vermendete, febr feinjdmedendbe Frudit. Die Friichte |
werben, obne bdic Haut abzuzichen, in fingerbide Scheiben ge:|
[hnitten, mit Saly und Pfejjer beftrent, eine Weile ftehen gc-‘
laffen; bann taudt man jebe Sdnitte in Ei und Brdfeln und|
badt fie in Butter helbraun. !

(EGierpflange auf Tfroatijde Art) Swei
gtofe Jmwiebeln rerben fehr fein gebadt und in brei ERIBFFel
Fett lidhtgelb gerdftet, bann gibt man bie ungejdyilte, in Wiirfeln
gejinittene Frudit dazu (3 bis 4 Stid), fiat Salz und roten
Paprifa baran unbd [dft bas Gemilje eine Halbe Stunbe dampfen,
bann fommen nodh 2 qrofe, in Sdieiben gejchnittene Parabeis
unb 2 grofie entfernte, griine, in Streifen gefdinittene Paprita:
jdioten Dazu, tworauf be8 Geridit mnodh eine Halbe Stunbe
bimpfen nuf. Wajfer darf nidht Himgugefiigh werden. Der Wohl
gefdinad ticd burdh cinige Tropfen Magais MWitrze erhioht.

Grofe Karotten mwecben ges

fofort quf ein Gieh jum Abtropfen gefdhiittet werden. Darn werben
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(Gierpflange gratiniert) Die Friichte merben
3epteiit und bag Fleifdh Heraudgejdhabt unb fein ggef)ucgt; ferner
reibf man 1 bis 2 Cchalotten fein, Hadt einige Ghampignons,
ciivag Peterfilie, in Mild) gemweidyte, ausdgedriidte Semmel 1mb|
reibt wenig Parmefantife baran. Diefe Hadis ird nun mit
cinem Stilddien Butter, Salz und Pfeffer gut vermijdht und in
bie ausgehishlten Friichte gefiillt. Diefe werben nun in  gejdymol=
jener Butter und Brojeln gewenbdet, Tommen in eine mit Butter
ausgeftridhenc Pfanne unb roerben bei fehr ftarfer Oberhife rafdh
gebratem. o
~ (Gnbiviengemiije) Nur bic gelben Blatter geben
¢in pitanted Gemilfe. Man wijdt fie, mirft fie in ftart Lochenbes
Salzwafier, morin fie nur einmal aufiwallen biirfen, mworauf fie

fie nubelig gejdhnitien, Tommen in heife Butter, worin man fie
ein Weile bampfen lapt, ftaubt nadher etwas Mebl ober Brifeln
baran, bergieht mit Guppe, welhe man rajdh aus Magais
Rinbjupperuoiiriel herjtellen fann, Jalst und pfeffert nady Ges

jdymad und fiigt ¥napp vor bem Unridhten 1 bis 2 EHIsfTel jausen!
Rahm bog, - : ' ;
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