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Vorwort.

Das vorliegende Heftchen enthdlt etwa |20 erprobte
Gemiiferesepte, groftenteils fiir die jeige Seit paffensd.
Wicht bei allen Gerichten Fornte und wollte ich die Butter
und das Sett gan fortlafien, weil einesteils vicle BGemiife
obne fett faum wobljchmedend 3u machen find und jwei-
tens, weil die BGemiife wegen ihres geringen fettgehaltes
einen fleinen Settsujag erhalten muifjen, follen fie eine gute
Rahrung bilden. Bei Derwendung von fleifdybriihe oder
Utild) Fann jeder fett- oder Buttersujas wegfallen, aud
Rotfohl habe iy gans obne fett angegeben, weil er dann
leichter 3u verdauen ift und doc) cebenjo gut fdhimedt.
Die Kartoffel- und Riibentiiche Fonnte wegen Plagmangel
in diefem Beftchen Feine Uufnahme finden und wird dem:
ndchit in einer befonderen Uusgabe diefern Heftchen folgen.
Boffeitlich evwirbt fich dies Fletne Syesialfochbiichlein viele
Sreundimien und bilft mit jorgen, dafi die BGemiifenabhrung
liebgewonnen und audy nac) dem Kriege als Bauptnahrung
beibehalten wird. Jum Schlup habe i) nodh den 2p-
falltopf erwdbnt, der halb in die BGemiifefiicdhe, balb in
£ Swtmachefiidie gebdrt.  Uuch diefen Fleinen IDint
bitte ich freundlich su beachten und einen Derfudy damit
3u machen. Der Eohn und die Freude im Winter, wenn
man billiges Suppenfraut hat, das wie frifches {cymectt,
wird nicht ausbleiben,

* Pelene Rlingemann.



Ndhrwert der Gemiije.

Unjere Nahrung, die wiv befamntlich dem Tier: und Pilangen:
veid) entnehmen, lagt fid) in die gleihen Stoffe zerlegen, aus denen
aud) unjer menjchlicher Korper bejteht. Die Verhiltniffe der eingel:
nen Stoffe juetnanber find jedbod) in jebem Nahrungdmittel ver:
jchieden, und muv die vidytige Kenntnis derfelben jest ung in den Stand,
eine fitr unjeven Korper jutvdgliche Nahrung herzujtellen. Nber Nihr-
ftoffe, Nabrungsmittel, Nahrwert und Nabrung Derrfdhen nod) bei
vielen redht verworrene Begriffe und i) halte es fitv swedmikig, an
diefer Stelle einige auftldrende furse Sibe eingufiigen, die fid) jeve
Dausfrau recdht einpragen jollte, damit thr die Grundfenntnifie filr die
Crnihrungstheorie nicht gany ungeliufig find.

Niahritoffe find diejenigen Stoffe, aus welden der nenjchliche
Sovper afifgebaut ift, die er alfo aud) ju jeiner Entwidelung und
Crhaltung braudyt. Da der Menjd) aus demjelben Material wie die
ihn umgebende Natur befteht, jo fann er jeine Nibritoffe audy nur
derfelben entnehmen.  Die Nihritoffe, welde der menjdhliche Kbrper
titglich vevavbeitet und wieder juaefithrt erhalten mup, hetpen: Wafjer,
Sett, Giweih, Kohlehydrate und Salze. Diefe Stoffe [afjen fid) in
etwa 70—80 Urjtoffe gerlegen. So 3. V. Waffer in Sauerftoff und
Waiferjtoff, Ciweif in Kohlenjtoff, Wajfjeritofi, Sauerftoff, SticktofF,
Sdhwefel, Phosphor, Eijen; Fett in  Kohlenjtoff, Wajjerftoff und
Sauerjtoff, ujw. ¢

Gin Nahrungsmittel ift tmmer ein Gemijd) von Nibr- over
Grunditoffen, 5. V. dag Fleijd), das Gemiije, die Mild), die Butter ujw.
JNie Dejteht es nur aus einem Ndbhrjtoff, jondern [kt fid) ftets in
ihrev mehrere jerlegen. :

Gine Nahrung ift eine Jujommenjtellung verjdhicdener Nafhr:
mittel in vidjtiger Verteilung ver Nithritoffe.

Cine Jdealnahrung fann nur jubereitet werden wunter BVoraus:
jesung geniigender Kennniffe des menjdhlichen Kbrpers, der Nahrungs:
niittel und ihrer BVejtandteile, jowie einer {hmacdhaften nud swedmigi-
gen Bubereitung. Nafhrhaft und ndhrend find alle Nahrjtoffe und
alle Nahrungsmittel fiir unjeven Kovper in gleidjer Weije.  Unjer
DOrganismus fann feinen, audy nicht den fleinftern BVejtandteil vermifjen.
Ob ein Nahrungsmittel rveid) an Eiweih, Fett oder Salzen ift, fann
jeinen Nihrwert nicht beftimmen, jondern nur die Tatfade, ob die
in ciner Nahrung oder in einemt Nahrungsmittel vorhandencn Stoffe
Jich in der Menge mit dem Berbraud) derjelben in unjevem Korper
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peden. Dad Sdlagwort ,nahrhaft” galt tn den legten Jahren faft
nur nod) fiiv jehr eiweifreiche Speifen, weil die Bahl der geijtig
arbeitenden Menjdjen immer mehr zunahm, und es ift jo Tatjade,
dafy der geiftiq Avbeitende [leidht verdauliche, eimweifreiche, fettdrmere
RKoft braudt. Dies Hatte zur Folge, daf eine Vernadldffigung der
Gemitfenahrung iiberall eintrat. Obwohl im Fleifch mehr Cuweih
enthalten ift, als in der Pflangennahrung, jo fann unjer Korper dod
feinesweqs ofne die nur im Gemiije in genmitgender Menge vorhan:
denen blutbilbenden Salze leben. Die Gewohnbeit jpielt bei Dder
Erndhrung eine grofe Rolle und fo ift su hoffen, daf die RKrieqdzeit
fiie unjeren Kbrper den BVorteil bringt, daf wir aud) fpaterhin unsg
mehr an die Pflanzentoft Hhalten, als dies vor dem Kriege gejdalh.

Genan wie e8 in der Fleijhnahrung leichter und jdhwever ver
baulidje Speifen gibt, jo ift bies auch bei der Pflangenfolt der Fall.
Cinesteils qibt es jarte Gemiijejorten, wie alle jungen Semilje,
Spargel und Blumentohl, und andrerjeits fann aucd) die Jubereitung
burd) geniigenve IJerfleinerung und durd) ftarfes Wetdyddinpfen dafiie
jorgen, daf auc) der jhwadite Magen Gemiije vertragt.

Gemiifefoft bereitet der Hausfrau bedeutend mehr NMiihe als
Fleijchfoft, und bhierin liegt der Hauptgrund, weshalb vag Gemiife fo
lange das Stieffind der Kiiche war. IWollen wir Hhoffen, daf unjeren
Hausfraven die Crfahrung der letten Jahre gelehrt hat, dbaf der st
weniger zu fommen braudt, wo eine iiberwiegende, Gemiijefolt fiir
ein frijch und gejund pulfierendes Blut Sorge trigt.

.

3ubereitung der Gémﬁie im allgemeinen.

Da ber Hauptwert der Gemiljenahrung in ihrem Gehalt an
minervalijdjen Beftandieilen [iegt, diefe jedod) in Waijfer leidyt [B8lich
find, jo BHaben bie Bubereitungsvorjdiriften darauf zu adjten, biefe
Salze jo gu erhalten, dap diefelben unjerem Kdrper zugute fommen.
Aus diefem Grunve wdjdt man die Gemiife jdnell in faltem Salz:
waffer und [dgt fie nidht davin ltegen, man wellt aud) die arfen
Sorten nidht mehr ab, fonbern bdiampjt fie gleicdh) in ihrem eigenen
Sajt.  Alteve ftreng jdmedende Kohlavten ift man gezwungen abju:
wellen, d. [. diefelben 5H—10 Minuten in fodjendem Salzwafjjer wallen
su [affen und diefes Waffer fortzugiefen, meil bhier der bittere und
ftrenge Gejcmad die Freuve am Cffen nehmen mwiirbe und wire dann
natitelic) der Bwed verfehit. Salwaffer 1t jum Wajchen jowohl als
sum Abwellen 3u empfehlen, weil harted Waffer nidht in dem Mafe
bie Stoffe auszuzichen imftande ift, wie weides Wafjer. Dagegen
fpielt weid)es Wafjer wieder cine bejjere Rolle beim Diinjten der hir:
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teren Gemiije, 3. B. ber getrodneten”Hiilfenfriichte und Kohlarten. Um
biefelben jdyneller gar ju madjen, fiigt man bem MWaffer gern ein
wenig Natron bei.

Mehlhchoisen, Butter over Fett fiige man dem Gemiife, bejonders
den groberen Sorten, ftetd erft bei, nacbem e villig weid) geddampft
ift, weil diefe Bujdse das Weidhfodhen aufhalten und mitunter fjogar
verhinbern. :

Sdywer verdaulidhen Gemiifen gebe man lieher wenig oder gar
feinen Fettyujas, dann find fie, wenn qut weid) gediinftet, aud) einem
{dwidjeren Magen befommlidh. Sauerfohl, Fotfohl, Griinfohl und
Weitraut, jowte Kohlrithen befommen vielen Leuten nue beshalb
nid)t, weil die meiften Rodyvoridriften dieje Gemiife mit reidhlich Fett
subereiten. Das Kleinftiicfeln der Gemiife oder fodjen im gangen it
Gejdmadiacye, genau wie beim Fleifd). Selbitredend figt beim , Rochen
im_ gangen der Hauptndahrwert im Gemitfe und beim -, Serftiiceln”
in der Brilhe. Da wir jedod) die Briihe nidt fortgiegen, fommen
die Nidhritoffe bem Kbrper fo und fo jugute. ber vas Bubdeden oder
Offenjtehenlafien des Gemitfefochtopfes wird audh viel geftritten. Tatfadpe
tit, daf mit dem Dampf viele Nihrjalze entweichen und verloren
geben, bie wir ung doch gern erhalten modyten. Dagegen lafjen wir
ben RKobl, Spinat uj. beim Abwellen offen jtehen, damit er feine
grine Favbe behalt und die unbefsmmlicen Stoffe mit dem Dampf
entroeidjen. Die Entjcheioung, was im gegebenen Falle das Widjtigere
ift, mup man der Hausfrau iiberlafjen. Hat man Bejud), Feftlich:
feiten und dergleichen, dann fann man ruhig einmal die moglichfte
Crhaltung der Nihrwérte hintenanjesen. Jn diefem Falle jpielen
die Hauptrolle ber gute Gefdymad, vas gute Ausiehen und bie
Befommlidteit Fiir den taglichen Tijd) jebod) hat eine qute bitr-
~ gerlidge Dausfran auf die grofte Sparfambeit in ihrer Riiche Fu
adjten und vemgemif auch den fleinjten Ndhrwert der Nahrungs:
mittel voll ju exhalten und ihren Pilegebefohlenen jutommen 3u lafjen.

Blumenkohl-Kriegsqeridyt. Der Blumentohl wird in
tleine Blumen zerlegt, der Strunt gut gefdydlt, von allem
Dolzigen befreit und ebenfalls oazu  gefdnitten. Dann
bebedt man das Gemiife mit Maggibriihe oder Fleifchbrithe.
Wenn es weidy ijt, tiibrt man etwad Mebl mit faltem
Waffer glatt und verjchligt bdie burdigefiebte Blumenfohl-
brithe bamit auf dem Feuer bis sum Didwerden, Der
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Gefdmadt fann durd) Pilse, Wein ober Jitronenfaft ver-
feinert werben. Zulet gibt man bden abgetropften Blunten-
fobl wieder dazu und fbiittelt ihn etwas um. Rithren
barf man nidt, weil bas Gericht fonjt bas fdone Aus-
feben verliert. Man stert mit hartgefochten Givierteln.

Blumenkohl in Mild). Der Blumenkohl wird wie
im vorbergehenden Rezept vorbereitet, dann aber mit Mildy,
etwas Saly und Mustat weidhgetodst.  Julept riihrt man
vorfidtig ein mwenig Mehl dazu und gibt mit Bratfar:
toffeln su Tid. : :

Blumenhohlgemiife in Fleilthbriihe mit Reis, Der
Reis witd mit Todendem Wafjer einige Male gebriibt,
damit er fdyon Elar bleibt, bann in dev Fleijchbriibe mit
dem Rind- ober Kalbfleijch sujammen weichgefocht, etwas
Salz und Lorbeerblatt geniigen als Gemiivs. Sulegt gibt
man den jerlegten und gepusten Blumenfohl dazu und
[dBt mit diefem nod) 12 Stunbe mweiterfodien. Gritne
Blittdyen und Striinte Eonuen, gut gepust und vom Holzi-
gen befreit, jederzeit mit beigegeben mwerbden.

Blumenkohl mit Tomatentunke. Der Blumentoh( wird
in Salzwaffer weidigefodhit und, nadydem er abgetropft,
auf eine Platte gelegt. 4 bis 6 fdhone veife Tomaten
jept man gut setfdinitten aufs Feuer, laht diefelben rec)t weid)-
foden unbd filtviert den Vrei durd) ein Haarfieh.  Nun
jerldBt man in ber Pfanne etwas Butter mit 1o ©h-
(6ffel voll Mehl und fept diefes mit foviel Sleifchbrithe
ju den Tomaten, daf e eine dice Tunfe gibt.  Nadydem
diefelbe gejalzen ijt, witd fie nody einmal aufgefocht und
tiber den Blumentohl gegoffen.

Blumenkolleierkndyen. Gut weicygefochter, erlegter Blu-
menfohl fann einem Cierfuchenteig beigegeben werden. Gebacken
und mit Sardellenbutter beftridhen, ift ev als Fithjtiicts-
gericht, aber audy als Mittags- oder Abendefjen 3u reichen.
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Blumenkohlfalat nnd Blumenkoh(- Majonaife. Der
Blumenfohl wird ganz gefodhit und enfmwebder in eine
Marinabe von Effig, Waffer, Salz, Bfeffer, OL und Jwiebel-
wittfeln gelegt, oder man vithet eine Majonaife von einem
toben Cigelb unter tropfenmeifer Sugabe von /s Liter
gutem O dict, fdhmectt biefe mit etwas Gffig und Salz

. ab und gieft fie iiber ben meidhgefochten, abgetropften

Blumenkohlfopf. :

Fleildyrollen, %rfiillt mit Rofenkoh! oder Blumenkohl.
Rouladenfleijd) wird geflopft, gefalzen, mit wenig Peffer
beftreut, mit Spedicdeiben belegt und mit gebriihtem Blu-
menfohl oder Rojenfohlfdpfchen gefiillt, zugerollt, umbunben
- und von allen Seiten {dhon gebrdunt. Jn einen Sdymor-
topf gefdyichtet, braudyt diefes Gericht mit focdgendem Wajfer
itberfiillt 1 Stunbe jum Garwerden: Danach verdickt man
die Tunfe mit Kartoffelmephl.

Gebadkener Blumenkohl. Die gut gewajhenen und
geputen Nosden fodt man bhalb gar und lift fie ab-
tropfen. Dann toud)t man fie mit der Gabel in Gier
tudenteiy und badt fie [hwimmend in glithenbem et
goldgelb. 3

Blumenkohl, im Ofen gebacken. 2 mittelgrofe, halb
gargefocdyte Blumenfohlivpfe werdben auf ein Sieb Fum
Abtropfen geleat. 2 Loffel Butter, 2 Loffel Mehl und
1 Biter Blumenfohlwaffer fodht man unter Sdlagen fdmig,
viihrt 3 Eigelbe, 125 Gramm geriebenen Kdfe darunter und
gibt 3 fteife Gierjchnee vorfidhtig bazu. Dann legt man
den Blumenfohl, mit der Blume nad) oben, in eine aus-
gebutterte Pfanne, ftreicht die Mafje dariiber und fiberbackt ihn.

Blumenkohlanflanf, Die jauber gepusten Blumentoh[-
tosden werden balb gargefod)t und nachbem fie gut abge-
tropft find, in eine Form gelegt, die man ausgebuttert unbd
mit Paniermehl ausgejtreut hat. Man fann anjtelle einer
groBen Form aud) mehreve DObertaffen nehmen. Dann ver-

-
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quitlt man 3 Eier mit Y4 Liter Mild) und etwas Saly
und Mustat und giept diefe Mijdhung daritber. Jm Wajfer-
bade 1 Stunde gefodht, fann man den Auflauf dann ftiir-
sen, aber aud) mit der Fovm auf ben Tijeh bringen.

Blumenkohl fiir den feinen Tifd). Der gepuste Blu-
menfobl wird gany gelaffen und in Salzwafier weidhgetodt.
Dann nimmt man ihn forgfdltig mit einem Sieb  hevaus, .
lagt ihn abtropfen, gibt ihn auf einen grofen runden Teller
und iibergiept ihn mit brauner Butter und etwas geriite-
tem Bwicbact. Man fann aud) aus 3 Eiern, s Liter Milch
oder Sabne, etwas Sals und Buder im Ffodenden Waijer-
bad eine dicfe Tunfe mit bdem Quirl ober Scneebefen
fdlagen und bdiefe itber den Blmenfohl giefen. Diefer -
Tunfe fann man Krebsbutter, Kapern ufw. jufiigen und
ven @efdymact hierdurd) feiner geftalten. Rings um bden
Blumenkohl legt man fleine RKIBBDHen von  Kartoffeln,
Reis oder Fleijdh, aud) nady Belieben Braten, Kodfleifdh
ober rohen Sdhinfen.

Blumenkohlfuppe fiiv 6 Perfonen. 70 Gramm Butter
und 70 Gramm Mehl {dwist man zujommen hellbraun,
gibt 212 Liter Fleijdhbriihe oder Waffer hingu, viihrt titdhtig,
vamit feine Kndtden mwerden, und [t mit dem jerlegten
und gepupten Blumentohl zufammen nod) 14 Stunde fodjen.
Man {dymedt die Suppe mit Salz und einer Prife Jucker ab.

Legierte Spargelfuppe. Jn eine gute Fleifchbriibe pibt
man 1 Biihfe Brudipargel, ldBt diefelbe auffodhen und
binbet fie mit verquirltem Gigelb und Mildh, dann muf
jofort aufgetragen wetben. BVon frijhem Spargel fdymeckt die
Suppe viel gewiivziger, jodap man dazu feine Fleijchbrithe
notig bat. Man fann aud) etwas Mebl dazu quirlen und
mit Mildh und Cierfap binden.

Spargeleicrkudyen.  Man beveitet einen Cierfudjenteig
von 3 Cigelben, 1 GBl. Mehl, 1 Prife Salz und 3 Gier-
jdnee. Die Spargeltipfden, welde gut weid) undb abge-
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tropft fein miiffen, legt man hinetn und bacft von der Maife
Gierfuchen, die man mit brauncr Butter reidht.

Spargelpudding. Der Spargel wird gejcyilt, in Stircte
aefdnitten, gefodht in Salzwaffer und in eine verfdhliegbare
Puddingsform jum 4. Teil gejdyichtet, mit Eleingefchnittenem
Edinfen bejtreut, barauf eine Schicht fertiger Bratfartoffeln
aegeben, dann wieder Spargel, Schinfen, Bratlartoffeln und
fo fort, bis die Form voll ijt. Dann verquirlt man 5 Gier
-~ mit 5 Weinglag Mildh, fchiittet die Mifhung in die Form,
jobaB fie itber dem Snbalt jteht, und fodht dag Gange im
Bafferbade 12 Stunbe, ftiivgt und gibt braune Buiter
paritber. Man fann aud) die Bratfartoffeln weglaffen und
befonbers dagu veichen.

Stangenfpargel mit rohem Schinken. Der Spargel
witd gefhalt und gang in fodhendem Salzwajjer 1 Stunbde
auf beiger Stelle gargediinjtet, vorfidhtia Herausgehoben
und mit brauner Butter iibergofjen, mit Peterfilie vevyiert
und mit rohen Sdinfenjdeiben geveidt.

Spavaelaeridyt.  Weidgefodhten Brudyjpargel itbergieft
man mit etner dicken Mehljchmwige, mijdht Bilze und DHart-
gefochte Eierviertel dagwijdhen und reicht das Geridht it
Braten oder Kodfleifch. Man [dhmedt gut ab mit Salz
und Bitronenjaft.

Gekodyte Rinderpokelnuge nnd Spargelgemiife. Die
Bunge wird falt angefest und 3 Stunden mit Jwiebeln
und Lorbeerblittern gefodyt, bis fie fich abziehen ligt. Bon
ber Fleifchbrithe {chopft man einen Teil ab und fodyt darin
bie gut gefchdlten und geteilten Spargelitiide gar. Dann
verdicft man bdie Spargeltunte mit Mild) und Mondamin,
jdldgt etwas Gierfchnee, Hebt das Gelbe unter denfelben und
verfhligt ibn mit der Tunfe. Die abgezogene, in Scheiben
gefdhnitiene Junge wird im Krange um das Gemiife gelegt.

Hopfenfprofenfuppe.  Junge Hovfenjprofen werden
gewiegt und mit Butter und Jwiebeln gediinjtet, mit Diehl
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gerditet, Fleifdbrithe aufgefiilt, 12 Stunbde gefodht, durdh-
gefetht, mit Salz abgejhmectt und mit gerditeten Weigbrot-
fdyeiben angerichtet.

Allerlei junges Gemiife. Sunge Soblvabi unbd junge
Mohren werben, nacdhbem fie fauber geput unbd in Grbfen-
aroge gefdnitten find, mit jungen Crbjen weidgefocht. Cin
Stii Butter, Saly unbd falt angeriibrtes Kartoffelmehl gibr
man gu dem Kodywaffer und jieht gebactte Peterfilie und

Sdnittlaud) unter die Tunfe. Man Fann aud) Spargel -

und Pilze dazu geben.

Sdyotenfuppe. Die Scotenbiilfen werden von ber
gaben Haut befreit und 3wei Stunden in etner frdftigen,
burdygejeihten [nochenbriihe gefocht,

Petecfilienfuppe. Reidlicy grobgehadte Peterfilie und
in Sdeiben gefdinittenes Weikbrot werben mit Knodyen-
brithe durdhgefocht; durdh ein Lddyerfieb geviibrt, abgejdhmectt
und mit Cierjtidy geveidht.

Petecfilien-Eierkudyen.  Sn einen Cierfuchenteig gibt
man reidlid) gehactte Peterfilie und backt ihn fdhon Frujtig.
Man reidgt ihn mit brauner Butter.

Sticlmus.  Bon den Blattjtielen werden Blitter und
Siden entfernt, die Stiele in 6 em lange Stiicte gejdnitten
und mit einem Stitcfdhen Butter in leicht gejalzenem Wafjer
weich und Eury gefodht. 2 GRlsFHel poll Mehl réjtet man
in 60 Gramm Butter hellgeld, verfocyt diefe Mehljdhmige
mit 12 Qiter Fleijhbriihe, bindet die Tunfe mit einigen €i-
gelben unb Bitronenfaft und ourdfdhmentt dann die unter-
deffen auf einen Durdhichlag gefchittteten: und abgetropf-
ten Mangolditiele damit.

Rodiesdhengemiife.  Die Radieshen mwerden fauber
gewajhen und mit den zarten Bldttern in Bratentunfe
oder fn Fleijhbrithe und Butter weid)gediinftet. Mit Kar-
toffelmebl ober anbderem Mehl verdickt man bie Briihe sulept
etwas und jdymedt mit Saly und Jucker ab,
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Gebratene Radicsdyen oder Rettiche. Erlak fiir Brat-
kartoffeln. Die Radiesdhen oder Rettiche werden in Schei-
ben gefdhnitten, biefe in Salzwaffer halbweid) gefocht und
nad) dem Abgiehen und Abtropfen mwie Bratfartoffeln ge-
braten.

Griine Oftecfuppe. Alle Frithjahrsfrduter werden fein
gebactt, tn Butter gediinjtet, mit etwas Mehl gefdwist und
mit foviel Fleijdbriibe angefiillt, daf eine fdone famige
Suppe entfteht, die man iiber gerdjtete IWeiBbrotidheiben
auftijht. Saly gibt man nac) Belieben binzu.

Spinatpudding. Der Spinat wird abgewellt, abge-
goffen, gebactt und mit dem viecten Teil Grieh Jowie Ciern
nad) Belieben vermengt. Jn eine ausgebutterte Form legt
man unten hartgefodhte Eierviertel in Sternform binein,
gibt den Gpinat davauf, wedfelt lagenweife mit Eiern und
~ Gpinat ab und~focdht ihn im Wafjerbade /2 Stunde. Man
reicht Diefen Puddbing mit Bratfartoffeln.

Mahrhaftes Spinatgemiife. Der Spinat witd nur
vetlefen, gewafdyen, durd) die Hackmafdine gedreht und mit
Fleifchbrithe weidhgeddmpft. Nachdem vermifdht man ihn
mit etnem Weehl=, Kartoffelz oder Haferbret und jdhmectt ihn
mit Musfat und Saly ab. Da diefer Spinat leidht etwas
berd fchmedt, weil er nod) alle Salze enthdlt, o fodht man
den Brei, welchen man zur Stredung beifligt, gern mit Mild.

Spinat fiir die feine Kiidpe. Den gewajdenen, ver=
lefenen Spinat it man 10 Minuten in fodendem Salsz-
waffer wallen, gieft ihn dann auf ein Sieb und wiegt ihn
nad) dem Abtropfen fein. Dicfen teinen Spinatbrei ver-
menge man nur mit etwas dider Vratentunfe ober mit
etwas guter Butter, in welcher man eine fleingejdhnittene
Bwiebel voftete. Man fann aud) etwas Rabm dazugiefen.

Spilmt[nfpt. Der Spinat witd veilefen, gewajdien
und mit reichlich Dafergritge, Waffer, Saly, einer fleinge-
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{dnittenen Jmwiebel und etwas Butter gefodht, durd) ein
Sieb gerithrt und nad) Belieben abgefdymect.

Brenuefellpinat.  Die frijdgepfliictten Triebe nodh
junger Brennefleln werden gewajdhen, in ficdendem Salz-
wafjer weidigefodht, fein gebackt und durdh ein Sieb e
firihen. Nun brdunt man etwas Butter, fitgt, wenn nitig,
etwas gerjdynittene Jriebel hingu, gibt die Neffeln binein und
lagt fie bimjten. Dann gieht man ein wenig Fleijdhbriihe bar-
unter, jtdubt nac) dem Weichdiinften nod) etras Meh! barither
und {dymedt julept mit etwas jitem Rahm ober 1 Prife
Buder ab.

Rbabarber und Friidyte aller Art mit Griihe, Reis,
Graupen, Grich oder Hirfe gekodyt. Das gemablene Ge-
treide, gleic) weldjer Art, Focht man fiir fich weid), gleidifalls
bas Kompott von Pflaumen, Kirjden, Bitnen, Apfeln ufw.
Dann mijdt man beides jufammen und fhmectt mit Sucfer
ab. Diefe Gerichle Eonuen warm und falt genoffen werben.

Rhabarbergemiife. Die jungen Rhabarberbliitter Fon-
nen, wenn fie gut abgewellt find, wie Spinat und Sauer-
ampfer jubeveitet werden. Obne Abwellen find Rbabarber-
bldtter fchadlich. .

Rbabarberbrei. Der Rhabarber wird mit den Hiiuten
in tleine Wiicfel gefdhmnitten und mit wenig Waffer und
reidlid) Buder gefodht unbd unter einen Meblbrei geriihat.

Rbabarberfuppe. Rbabarberftiicte merden in Hammel-
brithe mit einigen Nelfen, 5 gerisjteten Weifbrotfceiben,
1 Stiidden Jngwer und etwas weifem Preffer weidgetodht,
durd) ein Sieb geriihrt und mit Cigelb abgerithrt.

Gemiifefdhnitten.  Grofe Brotden jdneidet man in
Sdeiben, weid)t fie in etwas Mildy ein, beftreicht fie mit
einer Gemiifefiille, beftreut fie mit geriebenem Bwiebact und
iiberbadt fie im Ofen. Die Gemiifefiille ftellt man ber
wie folgt: Berjdjiedene Gemitfeforten focht man in Salz-
wajfer weid), aiept fie ab und dreht alles durdy die Had:
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mafdine. Man vermengt bden Brei mit einigen toben
Eiern und 1 Prife Sals.

Gemiile-Eierkudyen.  Berfhiedene Sorten in Butter
weidgediinjteter Gemiife gibt man unter einen stemlic) dicten
Cierfudjenteig und badt hiervon Giecfudben, die man mit
brauner Butter begieft. :

Kopflalatfuppe. Die Kopfjalatblitier werden gewajden
und in wenig Wafjer weichgefodht. Man fann audy Striinfe
und Rippen Hierzu vermenden, tithrt alles durd) ein Sieb,
fitllt Fleifhbrithe auf und rithrt eine Hellgelbe Mehljdymige
bagu, Abgejdhmedt wird die Suppe mit Salz und 1 Prife
Pleffer. Did eingefocdht fann man das Gemitfe ju Braten
ober Kodhfleifd) geben. :

Griine Sdyucidebohuen wit fering. Die Bohnen wer-
den abgesogen, gefdnippelt, in Salzwafier mit Bohnentraut aar
gefodit, abgegofien, mit Bratenfett und einer braunen Mehl-
{hwige famig gerithet und mit audgenommenen, entgriteten
Diatjeshdringen gereicht. g

Griine  Bohnenfuppe.  Gingemadyte griine  Bohnen
wiffert man eine Nadyt und wellt fle in Eochendem Waffer
5 Minuten. Mit Faltem Waffer frifd) aufgefest, aibt man
nady 12 Stunde das Hammelfleifch hingu. 1/2 Stunde vor
bem Anvidhten gibt man nod) bas nédtige Salz, fowie flein-
gejdynittene Kartoffelwitefel hingu.

Weife Bohuen. Diefelben werden tagszuvor einge-
weidyt und in Salzwafjer halb weidgefodyt. Dann gieht man
dasfelbe ab unbd gibt die Bohnen zu dem mit faltem Waffer an-
gefepten Rindfleijd). Gut gefehabte, in Scheiben gefchnittene
robe Mdhren, fowie Sals und fonjtige Gemiivze Fonmen eben-
falls bingu. Wenn das juppenartige Gemitfe weidy ijt, bindet
man es durd) eine Mebljhmige und reicht Rindfleifh dazu.

Biidyfen - Bredybohnen-Gewiife.  Biichen-Brechbohrnen
werden abgegofien, ermdvmt und it gehackter Beterjilie
und brauner Butter umgejdmentt.
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Peterfilienklofdyen.  Reichlich gebactte Peterfilie wird
mit etwas Butter und 2 CHloffel Mehl zu einem Klvfe
abgebrannt, bem man, wenn er etwas abgefiiplt ift, 1 Cigelb,
1 Prife Vustat und 1 fteifgefhlagenen Cierjchnee beifiigt.
Mit dem Loffel ftidht man KLogden ab, die man in der
Fletfdhbriibe garziehen laft.

Endiviengemiife. Naddem man die gelben Blatter
abgeftreift, wafdht man diefelben und fodht fie in Salywaffer
weid), gieft fie ab und Hadt fie nicht su fein. Mit Butter,
einer gefchnittenen Bwiebel und etwas magerem Sdyinfen
jhwist man fie unter jtetem Umriibren nod)y eine Weile
und gibt dann eine tleine Ginbrenne unbd etwas fiife Sabne
bagu.  Abgefdymectt wird das wohlidhmedenbde Gemitje mit
Bitronenjaft und Salz.

HMihrenfuppe. Die durd) die Hadmajdine gedrehten
Mohren werden mit Eleingefdhnittener Jwiebel in Butter
gediinjtet, in Mehl gefdhmist und Waffer aufgefitllt. Wenn
die Mobren weid) geworden find, fdhmedt man die Suppe
ab und gibt gehactte Peterfilie hingu. ;

Einfache Mobhrenfuppe. Mohren- und Kartoffelmiirfel
focdht man mit Salz, Lorbecrblatt, Waffer und einem Stiid
Sped weid).

Aohrengemiife. Die Mdhren werden gepust, gejchnitten
und abgefocht in Fleifhbrithe. Dann iibergieht man fie mit
brauner Butter und gebactter Peterfilie. Die Brithe bindet
man mit wenig Kartoffelmehl. Man fann die Mihren aud
einfach mit  RKartoffelwiizfeln - sujanumen fodjen und mit
Peterfilie beftreven.

Gemiifefuppe. 1 Kohleopf, 1 Kopi Sellerie unbd einige
Mobren werden gefdnitten, gefocht und durchgerithrt, jamt
einev braunen Mehlfhmige. Ctwas Bratenfett, Salz und

- Pfeffer, fowie gerdftete Weifbrotwiirfel gibt man fury vor
bem Anrichten hingu.
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Rofenkohl. Derfelbe wird gemafden, verlefen, in
Sleifdbriihe und Butter im feft verfchloffenen Topfe gar
gediinftet, mit Stirfe verdict und mit €al abgefchymedtt.

Graupenfuppe mit Kuhenter wnd Kollrabi.  Gin
Rubeuter wird mit allem Wurzelwert, Wafjer, Saly, Grau-
pen (auf jede Perfon 1 Ghloffel) Falt angejest. Wenn
weid), nimmt man den Rubeuter heraus, jhmedt die Suppe
ab und gibt gehactte Peterfilie dazu, fowie den in einem
befonberen Topf gefochten feingefdnittenen Koblrabi. Kod-
seit etwa 4 Stunbden.

Sthwargwnrzeln wifdt man und [aft fie in fochendem
Waffer folange fochen, bis fie fich absiehen lafjen. Danady
legt man fie in Mild, gibt ein Stirtd Butter daran, {omie
Saly und 1 Prife Pheffer. Die Brithe wird mit Rartoffel-
mehl verdidt, nadhbem alles auffochte. '

Rofenkohlfuppe. Gine Britbe, die man aus Braten-
Inodjen und Briihe vom Tage suvor herftellen fann, wird
durdygefiebt, nadhdem man 1 Taife Mehl und Wafjer darin
auffodjen [dBt, und gibt bdie gut gepusten Rofenfophlchen
binein, um fie gar davin ju focdhen. Saly wird nad) Ge-
fhmack erganst.

Weikie nud griine Bohuen. Die tags suvor eingemeid-
ten weigen Bohnen fodht man vedht weidh und gibt etwas
abgejchopftes Bratenfett daran, jdhmedt fie gut ab und gibt
fie in die Mitte der Schifjel. Man legt einen Krang in
Butter gefdmister Biidhfenfdhneidebohnen ringsum.

Sdywagwnrzelfuppe. Die Schwarzwurieln werden ge=
jhabt und in Cjfigwafjer gelegt. Nad)dem man diefelben
in 2 cm=Gtitde gefdhnitten, fodht man fie in Sleijchbriip e
weid), verdidt bie Briihe mit in Mild) verquirltem Hafer=
mehl und ridhtet die abgefchmedte Suppe mit den Sdmwary-
wutzeln und gerdjteten Semmielbrocdden an.
 0emdifther Gemiifefalat. - Rote Riiben und Sellerie: -
fnollen werden jedes fiir fidh weidygefodht, in Wiirfel ge-
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fhnitten und mit griinem Salat irgendmeldyer Art, Preffcr-
gurfen, Jwiebeln und entgriteten Heringen, die man dhnlich
fdhneidet, fowie mit Rfeffer, Gals, O und Ejjig vevmifcht.
Kiirbisfuppe. Der Kitrhiz wird gefchdlt, gepust und
in Stiicte gejdinitten, in Wafjer weicdhaefodit, durdy ein Sieb
geftrichen unbd mit Focdender Milch vermifcht. Butter, Sals,
Bucker und imt, jowie etwas Bitronenjdyale gibt man nad Be-
lieben bet und [dft ben Niirbis ein Weildyen darin ziehen. Bu:
let bindet man die Suppe mit swei Eigelben oder etwas Mebl.
Weikohlpudding.  WeidgeFochter Weitohl wird in
ausgebutterte Tafjentdpfe gefiillt und mit einer verquitlten
Mijchung von 14 Liter Mildy oder Sabhne und 3 Giern iiber
goffen. 3m Badofen braudt der Pubdding bei geringer Hie
2 Stunde. - Geftiirzt, wird er mit Butter fibergoffen und
mit Schinfen oder Ciern angevichtet. :
Gefiillter Weifkohl. Die grofen Blatter deafelben
werden halbmweid) gefocht, auf eine Serviette gelegt und mit
einer gehactten Fleifchrolle belegt. Dann fdhlagt man die
Blitter von beiden Seiten datiiber, aud) die Serviette,
weldye man von beiden Seiten gut aubindet, damit an fei-
nem Cnde etwas Perausfodhen fann. Die eingefchlagene
Rolle wird 1o Stunde in fochendes Wafjer gelegt, Heraus-
genomumen, von der Serviette befreit, in Streifen gefchnitten,
mit brauner Butter begoffen und mit Bratiartoffeln angeridhtet.
Flicdermild)fuppe. 4 EHlofel Fliederbliiten werden
in 1 Liter gefiifter Mild) gefodht, man verdickt die Suppe
mit wenig Mondamin, [kt fie 1 Stunbe jiehen und gieft
fie auf ein Sieb. Man fann Sdneetlofge davauf legen.
Spinatflodienfuppe.  Abgewellten, gehactten Spinat
verrithrt man mit G und Mehl 3u einem Teig, den man
abjticdht und in der Fodenden Fleijchbriihe gavsiehen lift.
Gemiifebrei.  Alle Sorten Gemitfe fann man hiersu
verwenden, fogar Rejte von Kopfjalat, focht fie alle Fujamumen
16
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buttermei) und treibt fie durd) cin Haarfieh. Gtwas
Butter und reichlich geriebenen Fwicbad, fomie Saly und
Preffer gibt man julest davan.

Kavotten anf feine Art.  Die Rarotten werden nur
gewajden, 5 Minuten auf dem Feuer in Fochendes Waijer
gelegt, herausgenommen, mit einem groben Tuche abgerieben,
in Scheiben gefdhnitten und mit wenig Fleifdhbrithe, 90 Gr.
Butter, Saly, Bfeffer, nach Belieben auch etmas Bucder, qut
sugedectt, 20 Minuten unter fleifigem Wmjchiitteln langfam
geddmpft.  Bom Feuer genommen, verrithet man die Ra-
tottenbrithe nad) und nad) mit 2 Eigelben, die nebjt einem
Teeldffelcyen voll Mehl in Vs Liter fithem Rabm verquirlt
find, fitgt gebactte Peterfilie hingu, {Hwenkt das Gemiife
1 Winute iiber dem Feuer und vichtet es an. Hievzu paft
jebe Beilage.

Gebratene Kavotten. Die gepupteri und gewajchenen
RKarotten werden in Scheiben geldnitten, in Salzmaffer
weidgefocht, abgegoffen und in Ol oder Butter braunge-
braten. Nachdem fie mit Jitvorienfaft abgefdymedt, vermijdht
man fie mit feingehacften gedimpften Shalotten.

Kavotten mit Spargel. Die gepusten Mohrritben bzw.
Ravotten werden in Stilcde gefchnitten, gewajdhen und it
wenig Wafjer auf gelindem deuer unter oftevem Mmjdittteln
halb mweichgediinjtet. Den Spargel Focht man ebenfo, nad-
dem man thn gefdhéilt und zevteilt hot. Dann {dhitttet man
beides zujammen und gieft ' eine dicke Meblichwise dagu.
Dan fann aud) nur verquirltes Mehl daran geben.

Wadysbohnen mit Hammelfleifdy. Die Bohren werden
abgefddelt, in Stiidfe zerbrodhen, gemajdjen ynd abgetropft,
Jndeffen bringt man 2— 3 Pfund Hammelfleijd) in Waffer
mit Salz jum Kodien, fhdumt es qus, [aft es 20 bis
308 Minuten fieden, gibt die Bohnen binein und fodt alles
gufammen 2 - 212 Stunde. Die Brithe darf nicht 3u lang
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fein und witd mit etwas bellgelber Mebleinbrenne jdmig
gefodit.  Bulest wiirgt man mit reichlic) gebactter Peterfilie
und gibt Salzfartoffeln 3u diefem febr fraftigen und wopl:
fhmecfenden Gericht,

Artifdyocken. Die ausgebrochenen Artijchoctenboden
werden fauber gefdhdlt und dabei rund geformt, in Fochen-
bem Salzwaffer ~gebriift, dann in Faltes Waffer gelegt.
Hievauf dmeidet man etwas Nindernierentaly in Witrfel, .
bratet denfelben aus, gibt etwas Salz, eine balbe, in Sdei-
ben gefdhnittene Bitrone und 1 Qiter Wajjer bingu, legt
dann die Artifchoctenbsden binein und fodht fie darin villig
weid). Dann fodht man etwas Mild) ober Rahm mit Kar-
toffelmefl di und gieft diefe Tunfe dariiber.

~ Gedampfte Bidyorie. Die jauber gepugten, in Stiide
gefdnittenen unbd - gewajchenen Bidorienmurseln mwerden in
eine Kaffecolle eingefchichtet. [Ther jedbe Sdidht gibt man
etwas Butter, Bitvonenfaft, Salz und Bfeffer. Dann legt man
obenauf etwas Butter und diampft die Bichorien, die {chnee-
weify bleiben” miiffen, gut verjhlofien langfam-im Ofen gar.

Rofeukohl. Die von den dupetfien Blitthen befrei-
ten RNésden werden gemajdhen, 10—15 Minuten in fodyen-
bdem Salywaffer abgewellt, dann auf einen Durd)idlag zum
Abtropfen geftellt. Jnbdeffen beveitet man eite Tunfe von
5 Cgléffeln in 80 Gramm Butter gelbgediinftetem Mehl
und etwas Fleijdbrithe, gibt den Stobl hinein, ldgt ibn noch
20—30 Minuten gut durchihmoren, aber jo, baf bie Rofen
nidt jerfallen, fdhmedt bas Gemiife mit Salz, Pfeffer und
Musfatnuf ab und riditet es an,

Mildpkohl.  Sunges Weifkraut wird fein gefchnitten
und in Mild) mit etwas Saly und Mustat weidygediinitet.
Bulept verdide man basfelbe mit etwas falt angeriihrtem
Mehl.  Mit Bratfartoffeln it diefes Geridit obne Fleifch
ein nahrhaftes Mittagsefien.
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Jiifh) Stew.  Jn - eine verjhlieRbare Pubdingsform
pibt man eine Schidht in Witrfel gefdnittenes Hammelfleifdh,
dann gejdinittener Rofl oder Wirfing und bdarauf robe
Rartoffelicheiben, alles gefalzen und gepfeffert (aud Siimmel).
Die nun gefiillte Form wird gefchloffen und in einen ande-
ten Topf mit Fochendem Waifer gefest, wotin es nodh 2 bis
3 Stunben fodht und dann beif aufgetragen wird.

Gefiilltee Rohlkopf. Man nimnt recht grofe Blatter
vom WeiBtohl ober Wirfingfohl und fodht fie ab. Dann
legt man eine Gerviette in einen Ddurdhidhlag und bie
Bldtter, aus denen man die diden Rippen herausgefdinitten,
stemlidh didht rund herum. Dieviiber gibt man eine Fiille
von Rindfleifdh, dann mieder Koplblitter und fo fort, bis
ble Form eines Fleinen Soblfopfes entjtanden ift. Dann
wird die Serviette sugebunden und der Sohl in Fleijchbriihe
ober in Salzwafier, redht feit sugedectt, villig weichgediinitet.
Betm Anvidhten nimmt man ibn vorfichtia aus der Serviette,
legt thrt auf bie Schiiffel und gieBt hollandifdhe Tunte dariiber.

frantronladen. Bon WeiBtohl werden bdie groften
Blitter abgebrodhen und fodjend iiberbriiht. Nachdem man
bie Ddidjten Rivpen abge{dynitten bat, werden fie zum Ab-
laufen auf ein Sieb gelegt. Dann bereitet man pon tohem .
oder gefodytem Fleifch eine gewiegte Fiille, die man mit
eingeweidhtem, ausgedriicitem Mildbrot, Salz, Pfeffer und
Ciern vermifcht und in eine Ditlle von 3—4 grigeren Kopl-
blattern wicfelt. Man legt bie Koblrouladen dicht neben-
einander auf Spectjdeiben und mit legteren jugebedt in
eine Panne und ligt fie im Badofen nod)y /2 Stunde e
guter Hige ftehen. Man veidht fie mit beiger, iibriger
Bratenbriibe. — Anjtelle der Speciheiben Fann man mit
&ett, Butter oder O getrinftes Bapier nehmen.

RKolner Krant{dynihel, Abgefochter, gebobelter Weifs-
fobl wird vermifdht mit Semmelfrrmen und €i, su Schnigeln

“geformt und mit Cierfudjenteig itbergofjen gebaden.
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Hommelfleifdy mit Wirling- oder Weifkohl, Einen
Wirfing dneidet man in 16 Teile, entfernt die ftarfen
Rippen, wdjdt ihn und fept ihn mit 1 Pfund zerlegtem
Hammelfleijd) und 3 Liter Waffer aufs Feuer. Salz, Lor-
beerblatt, Kitmmel, ein wenig Pfeffer und rohe Kartoffel-
wiirfel gibt man nad) 1 Stunbde hingu, lapt alles jdhon gar
werden und veidt bas Gericht beif. Wer dasfelbe gebunden
liebt, fann gebvduntes Mehl durdh ein Haarfieb dazu riihren.

Rrantjuppe. Nbriggeblicbenes Weif-, Rot- ober Welfd-
fraut gibt eine gute Suppe, wenn man es durd) die Hack:
majdyine dreht, eine Mehlfchwige dazu rithrt und mit foniel
Waffer auffitllt, als man Suppe bendtigt. Etwas gehackte
Peterfilie oder Cierftid) verbeffern das Ausjehen derfelben.

Weifkohlpndding. Der Kobl wird fein gehobelt und
mit Fleifdhbriihe weidhgediinjtet, dann gibt man in eine Form
abwed)jelnd eine Sdhicht RKohl und eine Schicht gehacktes
Sletfdh, weldhes man wie su Hadbraten vorbereitete. Man focht
die Form im Whafferbad 1 Stunbde und gibt Kartoffel dazu.

Rotkohl. Derfelbe wird fein gefdimitten, abgerwajchen,
mit Cffig, Juder, Sals, Bwiebeln, Lorbeerblittern, Preffer
und Nelfen gefdhmort. Wenn er weid) ift, madyt man ihn
mit Kartoffelmehl etwas famig. Gffig fann man erjegen
burd) dpfel, Pflaumen oder Wein. Jn Friedenszeiten fann
man gulegt etmwas gerdjteten Spect dariibergiefen.

Bayrifhes Kraunt. €5 wird ein Weikfohl fein ge-
jchnitten, ein wenig gefalzen, einige LWffel fodender Effig
dariibergegoffen und {iber Nacht zugedectt ftehen gelafjen.
Dann ldgt man in einem Topf eine feingewiegte Smwiebel
mit wenig Fett gelb anjdywigen, gibt den Kohl mit etwas
Brithe, Pfeffer und RKilmmel davan, [aht feft zugedeckt
langjam ddmpfen und ftaubt nad) einer halben Stunbde
einen gejtridhenen Loffel Wepl dariiber. Dlan fann aud)
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elwas Wein  hingufiigen, unbedingt notig it es nidht.
RKodpzeit 2 ober 3 Stunden. :

RKoblfalat. Rot- oder Weikohl wird gang fein ge-
jchnitten und, nachdem ex balbweid) gefodht ift, mit Cifig,
Ol Peffer, Saly und Bwiebel angemengt. Falls der
Eifig 3u {dharf ijt, nimmt man etwas Waffer dazu.

Wirfingfuppe.  In der Regel werden betm Ginpupen
ves Wirfirigs als Gemitfe Strunt-Rippen ujw. weggemworfen,
- obwobl fid) aus Ddiefen Abjillen -eine febr fdymacthafte
Suppe bereiten [ift.. Man wiegt bie Abfdlle jamt einigen
Blittern fehr fein, diinftet fie weid), beftaubt fie ein wenig
it MWehl und fiillt Fleifhbriihe aquf,

Mildphohlrabi. Gany junge Koblrabi jehilt und
fcneidet man mit Jamt den Blattern. Leptere wellt man-
etwas ab und itbergieBt beides in einem Topf mit foviel
Mild), dap diefelbe {iber dem Gemitfe jteht. Ju bdiefer
Mild) [t man den Kohlrabi weid) dampfen und fdhmect
tn ab mit etwas Saly und Mustat. Sulest verdictt man
bas Gemiife mit etwas Ffalt angequirltem Mehl.  Etwas
gebactte Peterfilie ftreut man ulegt dariiber,

Gebratener Kohleabi und Kellerie. Der im gangen
weidygefodite Rohlrabi oder Sellerie wird in ©dyeiben 1 cm
Dict gejchnitten, biefe mit Saly bejtreut, paniext und auf
beiben Seiten jdhon goldgelb gebraten.

Orfiillter Scllerie. Der Sellerie wird gefchilt, gefodt,
ver Decel abgejdhnitten und ausgehshlt. Dann gibt man
i denjelben eine iille von gehacktem Sleifd, gleichviel,
ob o oder gefocdht, die man mit Bwiebel, €, Salz und
Pieffer vermifdht Hat, fept den Dectel bavauf, binbet ihn
jeit um bdie Knolle und laft diefelbe in einem Topfdyen
mit Butter und Waffer bedeckt nod) eine Stunde diinten.
Die Brithe verdidt man mit Rartoffelmebl und Gigelb
und gibt reichlich Bitronenfaft zu. Anftatt BVutter und
Waffer fann man aud) Fletjbriihe nehnten.
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Sellericfuppe.  Der gut gepugte Sellerie wird in
Stitcden gejdnitten und in Bratenfett gejdhwist, desgleichen
1 Bwiebel, dann gibt man Vehl darunter und ldift alles
golbgelb toften. Danad) Saly und Wafjer oder Fleijchbriihe
nady Bedarf unter ftetem Rithren. Julest wihrt man bdie
Suppe durd) ein Sieb und binbet fie mit Mildy und Eigeld.

Sellerickartoffeln.  Der gefdyilte Sellevie wird mit
Wafjer bededt, weidhpefocht, in Scheiben gefchnitten und
in eine Marinade gelegt, die aus Fitronenjaft, Waffer,
Sals, Bfeffer und Eleingejdnittener Bwiebel befteht. Ge-
fodite Rartoffeljcheiben unbd bartgefodite Cierfdheiben mijcht
man darunter und veidht falten Braten bdazu.

Sellericfalat, Der Sellevie witd gebiivitet, gewajden
“und mweidygefodit, abgezogen, in Scheiben gejdhnitten und
mit Cjfig, O, Saly, tleingejdhnittener Fwiebel unbd etwas
gefochtem Waifer vermijcht. Pfeffer und Buder fann man
nady Belicben zugeben.

fKoblvabi wic Spavgel. 15 Stiid groBe Kobhlrabi-
topfe werben gefchdlt, forgfdltia von allen bolzigen Teilen
befreit und mit einem Gemiijeferbmefier in gleihmiBige,
etwa 6—8 cm lange Stiicde, von der Dide einer Spargel-
ftange, gejdnitten und in Fleifchbrithe weidhgefodht. Die
Tunfe Dbereitet man aus etwas Butter und Mephl, dem
©aft einer Jitrone und bder etforderlichen Menge Briibe,
in welcder die Kohlvabi gefodht mwurven.

Gefiillte Koblrabi. 8 Kohlrabi werden gejdhdlt, oben
- eine Sdyeibe als Dectel abgefdhnitten, mit einem jdharfen
Loffel ausgehohlt und 12 Stunde in Salzwaifer gefodyt;
500 Gramm gewiegtes derbes Rindfleifch oder Kalbileifch
untermengt man mit einem i, geriebener Semmel, Jwiebel,
Salz und Pfeffer. Hievmit fiillt man nun die Kobhlrabi,
bindet ben Dectel oben iibers Kreuz feft, fept fie in eine
RKafferolle und Fodht fic eine halbe Stunde in Fleijchbriibe.
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Hievauf fonnen fie mit einer Buttertunte begoffen unbd
mit Salsfartoffeln 3u Tifdh gegeben werden.  Pan fann
jedoch aud) eine einfadie Wehltunte bdaritbergiefen.

fohlrabigemiife mit Reis. Die Knollen werden gut
gefdhiilt, die RKrone mit ben gang tleinen Blittern fdhneidet
tan ab und tut fie gu dem in Sdeiben gefdnittenen
Kohlrabi.  Dann fodht man bdas Gemiife mit Hammel-
oder Rindfleifdh sufammen.  Man rechnet fitr jebe Perfon
1 RKoflvabi. 1 CRlsffel Reis fiix jebe Portion geredynet
fann ebenfalls mit binsugegeben werden oder 1/s Stunbde
vor dem Anrichten Eleine Kartoffelwiivfel.  Man {chmectt
mit Sals und Muskat gut ab.

: Brannkohl und Griinkohl. Der RKobl wird gut ab-

geltreift, in  Salzwaffer [dnell gewajdhen und entweder
10 Winuten in fodendem Salzmafjer abgewellt und bda-
nad) gewiegt ober fofort setihnitten in die Sleifchbriihe
gegeben. Je linger der Kohl foct, defto jdhmackhafter und
beffer it er. Die Hausfrau fept ibn frithmovgens fehr
seitig auf, ober befjer tags puvor.  Um ihn famig 3u
maden, fann mdn ihm julest einen Dafergriige- ober
Daferflodenbrei, aber aud) Sartoffelbret ober eine Mebl-
fdwige beifiigen. Sehr gut jdmedt der Rohl mit Wit
“buiibe gefocht, ober wemn man bie legte DBiertelftunbe
eine Wurjt bineinlegt. Audy Ginfefett jdmedt qut an
Griin- oder Braunfohl.

Griinkohlfuppe. Der Griinfobl wird gut gewafjchen,
abgeftreijt, abgewellt, bdurd) bie Dadmaidine gedreht und
- mit Hafergriige, reichlich Waffer, Saly und Mustat fidmig
gefocdht. Man gibt Fleingefchnittenen, serlafienen Sdhinfen-
jped bavan. Man fann aber aud) etne Elare Kohlfuppe
betjtellen, inbem man bie abgeftreiften gejduberten Blitter
einfad) in einer Elaven Fletfchbrithe weichfocht und womdglic
nod) Kavtoffelftiidhen dagu gibt.
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Winterfuppe.  Gebfen und weife Bobhnen werben
eingemweicht, gemwajchen, mit faltem Wafjer aufgefest und
halbreich gefocht. Dann gibt man fleingejdhnittene Bwiebeln,
Mobhren und Porvee dagu und Focht vollends gar. Bulept
gibt man Bribwiijichen 10 Minuten Hinein,

Leipziger Allerlei.  Hievgu nimmt man Pilze und
alle Sorten Gemiife; mit Ausnabme von Kohl, erbjengrof
gefdnitten.  Nachdem fie ngelu weichgefocht find, werden
fie vermengt. Man gibt eine Mehljchwise ober auch nur
Butter daran, wiitst das Gemiife und jchmect es gut ab.

Pibe und Gurken. Die Pilze und die gefhilten
Gurfen werben in fleine Witrfel gefdhnitten und mit Saly-
waffer 1/4 Stunde gefodht. Eine Mehlfhwige Fiillt man
mit dev KRodybrithe auf, rithrt eine glatte Tunfe und gieht
diefe iiber bdie %i[ge und Gurfen. CEtwas gehacdte Peter-
jilie, Salz und eine Prife Pfeffer gibt man zulest Hingu.
Pan umlegt mit hartgefodhten Civierteln.

Pikoteletts. Gefodyte Pilse jeder Art backt man
gang fein und vermengt jie mit gefodhten, geriebenen Kar-
toffeln in gleidher Denge. Dann formt man Eleine Balden,
ovitdt fie breit wie Rofeletts, jtectt ein Dolsitabchen oben
binetn und paniert in Zwiebacd oder Panievmehl. Das
Braten gefdyieht bei geringer Hive und die Polajtabdhen
werden mit einer Paviermanjdette beim Anridhten geziert.
Anjtelle der Kartoffeln fann man aud fteifen Hiilfenfrudt-
brei, aufgequellte Haferflocen oder Gries nehmen.

Pikartoffeln. Gefodhte, nidht ju wmeblige Rartoffeln
boblt man aus, vermifcht diefe Kartoffelbrdcel mit einem
€t und gebadten Pilzen, jowie gehacter Sardelle, fitllt mit -
diefer Mafje die Hohlung wieder aus und bindet ein fleines
Sdieibdhen Sped obenauf. Man bict die Kartoffeln in der
PBianne im Badofen und gibt Salat dazu oder aud) Spinat.

Bratkartofieln mit (;llljm Gefochte Rartoffeljcheiben
und gebadte, gefodhte Pilze werden mit Butter, Saly und
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Pfeffer-und einer Eleingejdnittenen Jwiebel in der Pfanne
geroftet.

@omaten mit Pilfiille. BVon jdhonen grofen Tomaten
jdneidet man oben ein Decelchen ab, [6ft mit einem
Loffelhen das RKRernhaus bheraus, vojtet in einer LPranne
gebactte Pilze mit Butter, mifcht diefe unter einen fteifen
Gierfuchenteig, jodak eine gang dide Mafje entjteht, und
fitllt die Tomaten hiermit. Dann bindet man den Deckel
darauf, fept die Tomaten in einen Tiegel mit etmas
Butter und diinjtet jie langfam gar.  Hievyu reicht man
Bratfartoffeln oder gerditetes Brot.

Gurkenfuppe. Die Gurben werden gejchilt, in Stitce
gejdynitten und in Butter weid) gefdhmort, mit Mehl be-
ftaubt und mit Fleijchbriihe glattgeriibrt. Dann gibt man
gebacite Peterfilie oder Bohnentraut daran unbd jdmedt mit
Salz ab. Ctwas Rabhm oder Mild) fchmectt auch gut dazu.

Gefdymorte Gurken.  Bu diefem febr jdhmachaften
Gericht nimmt man groge Gurken, {hilt fie ab, jer{dneidet
fic der Linge nad) in 4 Teile und entfernt mit einem
Loffel bie Samenfdrner. Dann jtreut man Saly bdarauf
und it fie eine Zeitlang ftehen. Snzwifchen bat man
Eleingejchnittenen Spect in einen Topf getan und lagt ibn
orbentlid) ausbraten; dann gibt man bdie gejalzenen Gurfen-
ftitcfe Dinein, verfdhlieft den Topf wnd ldft fie jdhmoren.
Sobald fie weid) find, fitat man etwas Jitrone, Saly und
Jucker, je nad) Gefcymact, bingu und [dBt fie damnn vollig
weid)jdmoren.  Sollte die Tunfe etwas ju dimn ge:
raten fein, jo fann man fie mit ein wenig Mehl verdicen.

Gefiillie Gurken. Man dhalt Gurken gleider Groge,
jdhneidet fie mitten durd) und hoblt jie aus. Dann be-
veitet man aus RKalbfleifd) mit Giern, Gemwily;, gewiegten
feinen Krdutern und Weifbrot eine gute Fiille, mit ber
man beive Gurtenbdlften bejtreicht. Cin pafjendes Gefih
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witd mit Sped-, Wurzel-, Bwiebel- und rohen Kalbileijdh-
fdheiben ausgelegt, mit guter Fleifdbriibe {tbergoffen unb
mim im Ofen gar gedinftet. Anjtelle der Fleifdfitlle fann
man aud) gehacte Pilze vermenden.

Gebadkene Kaftanien. Die Kajtanien werden von bder
Schale und bden braunen Fiiden befreit und ohne Fett in
einer eifernen Pfanne gevdfiet. Man reidht aber gern frijdye
Butter dazu.

Piragont mit Sparael filv 4 Perjonen. Gin Phund
Pilze werden gepust und in Stiide geteilt, ein Pfund ge-
jhdlter Spargel ebenfalls, bann Focht man beides in wenig
Salzwafjer eine 1/2 Stunde. Gine Mehlichwise von 50
Gramm Fett und 50 Gramm Mehl fiillt man mit der
Kodybrithe auf und giet bdie Tunfe ither die Stiicke.
Bier Hartgefodhte Cier teilt man in Viertel und umlegt
bas Ragout biermit. Einige Ritronenjdheiben famn man
aud) dazulegen.

Pibtunke fiie Fleifch und Fijh. 12 Liter Mildh fodht
man mit etwas Saly und Preffer, vithet etnen Chloffel
verquirltes Mehl davan und gibt 12 Pfund fleingehacite
Pile dazu. Die Tunfe witd mit Saly, Pfeffer und
Mustat abgefdhmectt.

Pibeicrkudyen. Gin Taffenfopf Mild), ein Taffenfopf
Mepl, ein Gi, etwas Salz und gehacte Peterfilie, fomie
2. Pjund gehadte Pilze vermengt man jufammen und
badt davon Gierfudjen, welde man mit Sardellenbutter
und Salat reidht.

Gebratene Pilze.  Die Pilse werden 5 Minuten ab-
gefodt, dann gejdnitten und in der Pfanne mit Butter, -
Sals, Pfeffer und gebadter Peterfilie, owie etwas ae-
[dnittener Jwicbel gebraten. Auf bdiefe Weife find die
Pile eine Beilage zu Brot ober Kartoffeln.

Griine Pibbohnen. Junge Bobhnen bridht man Halb
burd) und fodit fie in Salswafier gar, dann gieht man
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fie ab und biinjtet fie mit Saly, BPeffer, Butter und Hein-
gebactten Pilzen nod) 12 Stunbde. SalzEartoffeln pder Brot
bilben bie Beilage.

Pileicrftidy fix Suppr. 2 Gier, 15 Qiter Fleijch-
brithe, 2 Cloffel gebactte Pilze, 1 Ehloffel gehacite Peter-
filie, etmas Salz und Peffer verquirlt man und ldkt den
Cierjtich im Walferbad zugedectt erjtarren.

Grefillie Tomaten. Die Tomaten werden, nadppem
man einen Dedel abgefchnitten hat, ausgehohlt und mit
gebadtem RKalb- ober Gefliigelfleiidh, das man mit Gi,
eingeweicdhtem Mild)brot, Saly und Peffer vermifchte, ge:
fillt. Dami legt man den Decfel darauf und ftellt jie
didht sujammen in einen ypaffenden Sdumortopf, wo fie
mit Bratentunfe, Butter ober Fleifchbrithe 12 Stunde
diinften miifjen. Man nimmt fie fehr vorfichtig beraus
und verquitlt die Tunfe mit etwas Niepl.

‘@omatentunke mit Makkaront, Wideln oder Griefbrei.
Dic Tomaten mwerden zerfdnitten und mit Butter oder
Bratenfett und einer Fwiebel weichgediinjtet, durch ein
Sieb gejtrichen, mit Sal; und Paprifa gemwiiryt und itber
die fertig gefochten Trodengemiife gegofjen.

@omatenfalnt. Die in Scheiben gejchnittenen Tomaten
werden, nadhdem man das Kernhaus entfernt bat, mit Gffig,
Ol Salz und Zwiebel vermengt, wie jeder andere Salat.

@omatenfuppe fiir 4—6 Perjonen. 3 zerfdhnittene
Lomaten, 50 Gramm Hafergriipe (oder aferfloden), etwas
Saly und eine Prife Buder fodht man mit 212 Liter
Waffer langiam 2 Stunden, viihrt die Suppe durdy ein
Sieb und veidht fie mit hartgefodhten Eivierteln.

@omaten-Eievkndyen. Die Tomaten werden von ben
Rernen befreit, 2 Gier mit einer Taffe Mebl, 12 Taffe
Dildy, 1 Prife Juder und 1 Prife Sal verriihet, die
Lomatenjtiicfe daruntergehoben, Omeletts davon gebacfen
und mit heifer Butter gereidyt.
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Erbfenfuppe mit Butterklofdyen fiiv 4 —6 Perjonen.
1 Bfund junge, grimme Crbjen biilit man aus, zieht von
vent Sdyoten die” innere Haut ab und fodht Kerne und
Sdyoten gufammen in 212 Liter Salywafjer weid).  Eine
Meblichwige von 50 Gramm Fett und 50 Gramm Mebl
riihrt man dann bdazu und lift die Suppe nod) a4 Std.
fodyen.  Fiiv die Klopden verfnetet man 50 Gramm Fett
oder Butter mit 1 € und foviel Mehl, wie beides an-
nimmt, wiivgt die Maffe mit Muskat und Saly und formt
tleine Rugeln, die 1/4 Stunde in der Suppe ziehen miiffen.
Bulept gibt man etwas gebacite Peterfilie in die Suppe
und fchmeckt gut ab.

Gemiifefalnt. Ale Gemiifeforten werden gefodht, Elein-
gebadt (wie yu Hevingsfalat), 3. B. Mobren, Roblrabi, Sellerie,
Weiftohl, Blumenfohl, Erbjen und IJwiebeln. Mit einer
fertigen, recht faurven Majonaife vermengt und abgefdhymedt.

Erbien mit Karotten. Die Erbfen und RKavotten
werden mit wenig Waffer und Butter weid)gebiinjtet. Fum
Sdlug jdmedt man fie mit etwad Saly und Fuder ab
und binbet die Brilhe mit etwas Mehl.

Rote Riibenfuppe. Die roten Ritben werden abge-
fodt, nachdem man fie gefchdlt und in Eleine Stiicichen ge-
jdnitten bat. Dann [dligt man fie durd) ein Sieb und
fod)t etwas Sago darin flar. Man fdmedt mit Jucer,
Saly und Bitvonenfaft ab. Beffer jdmedt die Suppe
nod), wenn man eine Flajdhe Apfel- ober WeiBmwein und
etwas Jimtitange dazu tut.

Piljreis. Der Reis wirtd 5 Minuten in Fodendem
Waffer gebritht, dann mit Fleijd- ober Pilzbriihe und
Saly weid) und troden gediinjtet. Sulegt Fommen bdie ge-
fchnitteren, abgefodhten Pilze dazu. Beim Anridhten giept
man erlaffene Butter iiber ben Pilzreis und reidht Kar-
toffeln oder Fleijch dazu.
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Roter Riibenfalat. Die Ritben werden mit der Sdhale
gefodht, abgesogen, in Sdyeiben gefdnitten und mit Ejjig,
Salz, Peffer und Juder vermengt. Hat man Ol fann
man aud) diefes dazugiefen.

Gemiijebratlinge.  Diefe fann man aus jedenmt Ge-
miife berjtellen, wenn man es gang weichfocht und durdy ein
Sieb ftreicht, natiirlich gang obne Wafjer. Diefem fteifen
Bret fiigt man nod) etmas Mebl 3u und ein Gi, fomie
Saly und Pfeffer. Dann jtiht man Bratlinge ab, bdie
man in Swiebactfrumen umdreht und auf beiden Seiten
jhon goldgelb in Butter ober Jett bratet. Man reidht
viefe Bratlinge ju Kartoffelfalat ober Kartoffelbrei.

Gemiifetunken. Gemiifetunfen fann man aqus jedemt
gefoditen Gemitfe berjtellen, wenn man vasfelbe fein duvch-
tibrt und mit Bratenbrithe oder mit Bwiebel und Butter
vermengt und dann mit Fleifchbrithe, Waijjer ober Mildh
auffitllt, fo diinn man die Tunfe will. Den Gejdhntac
fann man nady Belieben ourd) Bitvonenjaft, Wein oder
Rabm beifitgen.

Arantertunken.  Krdutertunfen werden meijt falt ge-
geben, fonnen aber aud) in warmem Buftand  gereicht
werden.  Sie - beftehen meift aus Majonaifen mit toh)
gebadten Rrdutern, 3. B. Peteriilie, Scnittlaud), RKerbel,
Ejtragon, Sellerie, Hadiesdhengriin ujw. Man Fann aber
aud) WMild) oder Rabhm mit etwas Mehl verfochen wund
die Rrduter rof bievzu tun. Abgejhmedt wird mit Cijig
ober Bitrone, Saly, Pfeffer und Buder.

Mecrrettidhtunke. S ein Topiden Fleifdybriibe gibt
man ein fleingefdynittenes Brotdhen, etwas Butter wud
joviel  Meervettich (gerieben), wie fharf man die Tunke
liebt. Diefe darf nur 12 Stunde sieben, nidt Fodjen,
Wird durdygefiedt und muf fehr dict fein. 1 Brife Juder
und vas nitige Saly gibt man gulegt bingu. Das Pokel-
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fleifh fann man in Sdheiben fchneiden unb bhineinlegen,
man fann aber aud) die Tunfe bejonders geben.

Griine und &rkud}tr Salate. Diefelben laffen fich eben-
falls aus jedem Gemiife eingeln, roh jomohl, wie aud balb
ober gang weidigefodyt, herftellen. Die Dauptiade fiir alle
Salate ijt fhines Ausjchen und eine {dhmadbhafte Dtarinade
aus €ffig, Sals, Preffer, Waffer, O und etwas Bucter. Das
Ol fann gut wegbleiben.  Man  fann aud) Majonaifen
daritbergieen und mehreve Gemiife jujammenmijden. Die
grimen Salate baben ven Borzug, baf wir in ihnen alle
Nabritoffe genteen, weil fie nur gewajden find.  Man
wdjdt grine Salate mit Salzwaijer. :

Der Abfalltopf fiie Suppenkrant. Alle Gemiije-, Salat-
und Krautreite, Striinke, Blitter, Sdhalen ujw., 3. B. aud)
das Mohrens, Kobhlrabiz und Rbabarberfraut, alles Dinge,
bie man friier fortwarf, wafdt man fdhon fauber, jdneidet
olles Diibjdy Flein und fchichtet e in einen Topf, ftreut
Saly varauf, bejdhwert mit einem Decel und Stein uno
gibt ein Padden Salicyl bdaritber. Wenn jich von felbjt
nidt genug Waffer bilbet, gieBt man fooiel daritber, daf
bas Gemiijefraut gut davon bededt ift. Man fann bamn
in Winter rubig von dev Salzlafe etwas mit in bie Suppe
geben, es gebt alfo nichts verloren. Wenn man im Winter
bavon wegbraudt, muf man fnumer gut wieder unter Waffer
driiden.  Der Topf fann in ber Nibe der RKiiche ftehen,
damit man ihn fmmer jur Hand Hat, denn er it nicht
empfindlich und wird nidyt jchlecht.

ST
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Sno ber |, Allgem. Beitung”, €hemnis, Nr. 281
fdyeeibt - Frany Ducte: ,Diejes Vudh) legt man mit
boher Befriedigung aus ber Hanbd.  Eine tief wnd
arof empfindende Seele foricht ju uns. - Das viel
gejtaltige Schuen bes  Menjdhenherzens nad) Liee
ward por uns- auspebreitet und eine {tppige Phan-
tafie -fithrt ung in feliges Mavdenland. NRie ver-
fagt die glangende Gejtaltungsfraft der Verfafjerin,
wenn fie uns wieder in die Wirtlicdhfeit suriicfithrt
Die Handhing, in deren Mittelpuntt Seeldien Roje
{ind und ber Freund ihres Vaters Profefjor Olbuer
jteben, feflelt in wadjendent Mafke. Jn der Perfon
Dlouers. vereinigt  fich oiel Wiffen  unb  Konnen,
Lebenserfahrung und Lebensweisheit. Eine grofe
~ Bille pradtiger Naturfchilderungen macht das
Buch befouders wertvoll. - Man fieht das Rhein=
tand formlidy in greifbare Ndbe geritdt und Schiige,
an - benen  mandyer - voritbergepangen fein  diicfte,
werden uns offenbar.  Mit ftaunenden Augen fehen
wit die alte  Clerburg itm Ellerwald und bhoven
vie retsvollen Sagen aus’ dem Nedar= -und Mofel:
fand. . . . Das Budy wird jeden Lefer feffeln.”
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