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Vorwort.
Das oorliegenöe£]eftd]en enthalt etwa \20 erprobte

(ßemü(ere3epte/ größtenteils für öie jetzige<geit paffenö.
Icid]t bei allen (Berichten formte unö roollte id] 6ie Butter
unö öas ßctt ganj fortlaffeu, roeil einesteils oiele(ßemüfe
orme^ ett faum rr»ot;Ifdjmecfen6 5U madjen finö unö 3toei=
tens, roeil öie (Semüfe roegen it/res geringen^ ettgefyaltes
einen fleinen^ ettsufat? erhalten muffen, follen fte eine gute
Hat/rung bilden. Bei Derroenöung üon ^ letfcfybrüf/e oöer
XHild] fann jeöer $ett= oöer Butter3ufat5 toegfallen, aud]
Kotfofyl fyabe id] q,an$ ofr/nê ett angegeben, roeil er öann
leidjter 5U oeröaueu ift unö öod] ebenfo gut fdjmecft.
Die Kartoffel= unö Kübenfüdje fonnte roegen Platzmangel
in öiefem£]eftd]en feine Hufnafyme finöen unö roirö öem=
näd]ft in einer befonöeren Ausgabe öiefem^ eftdjen folgen.
£)offentlid] erroirbt fid) öies fleiue Spe3ialfod]büd]Iein oiele
^reunöinuen unö fyilft mit formen, öaß öie (Bemüfenaf/rung
liebgeroonnen unö aud] nad] öem Kriege als £]auptnaf]rung
beibehalten roirö. 5 um Sdjluf r/abe id] nod] öen Hb--
falltopf ertoätmt, öer fyalb in öie (Semüfefüdje, t/alb in

'̂ inmadjefüdje get/ört. Hud] öiefeu fleinen ITHnf
bitte id] freunölid] 3U beadjten unö einen Derfud] öamit
3u madjen. Der £ol]n unö öie ^ reuöe im IDinter, toenu
man billiges Suppenfraut fyat, öas toie frifcfyes fdjmecft,
roirö nidjt ausbleiben.

* ßelene ftlirigemann.
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nätyrwert Öer Gemüfe.
Unjere Nahrung, bie xoixbefanntlid) bem £ ier= unb Vflanjen;

reid) entnehmen, läßt ftdj in bie gteicE>en ©toffe jerlegen, aus benen
aud) unfer menfdjlidjer Körper befielt. ®ie 9Serf»äItrtiffe ber einjcl=
neu ©toffe äueinanber finb jebod) in jebem Nahrungsmittel r>er=
fdjicben, unb nur bie ridjtige Kenntnis berfelben fegt uns in ben Staub,
eine für unferen Körper juträglidje Nahrung herstellen . Über Nät)r=
ftoffe, Nahrungsmittel, Nährwert unb Nahrung tjerrfdjen nod) bei
uielen red)t uerroorrene Segriffe unb id) t)alte eS für jinecfmäßig, an
biefer ©teile einige aufflärenbe furje ©ärje einzufügen, bie ftd) jebc
ftauSfrau red)t einprägen follte, bamit tt)r bie ©runbfenntntffe für bie
©rnährungStheorie nidjt ganj ungetäufig finb.

Näljrftoffe finb biejenigen©toffe, auS iweldjen ber menfd)lid)e
Körper aufgebaut ift, bie er alfo aud) ju feiner ©ntroidelung~unb
©rbaltung braudjt. S)a ber -üftenfd) auS bemfelben SJiaterial rote bie
it)n umgebenbe Natur befielt, fo fann er feine Näljrftoffe aud) nur
berfelben entnehmen. ®ie Nährftoffe, weld)e ber menfd)ltd)e Körper
täglid) »erarbeitet unb wieber}ugefüf)rt erhalten muß, Reißen: 3Baffer,
>yett, ©iir»eif;, Kof)lel)t)brate unb ©atje. ®iefe ©toffe laffen ftd) in
etwa 70—80 tlrftoffe zerlegen, ©o j. 33. Söaffer in Sauerftoff unb
iBafferftoff, ©iroetfc in Kof)lenftoff, Söaffcrftoff, ©auerftoff, ©tirfftoff,
©dnoefel, ^ f)oäpl)or , ©ifen; ^ttt in Kof)Ienftoff, sfi5afferftoff unb
©auerftoff, ufro. *

(Sin Nahrungsmittel ift immer ein (Beinifd) uon Näl)r=ober
©runbftoffen, 5. 33. baS $ letfd), baS ©emüfe, bie -söHld), bie Butter ufw.
Nie befielt es» nur auS einem Näljrftoff, fonbern läfjt fid) ftets in
ib,rer mehrere zerlegen.

©ine Nahrung ift eine .ßujammenftellung uerfd)tebener Näl)r=
mittel in richtiger Verteilung ber Nährftoffe.

©ine ^bealnahrung fann nur zubereitet werben unter 3>oraus=
fê ung genügenber Kenntniffe beS meufd)lid)en Körpers, ber Nal)rungS=
mittel unb ihrer 33eftanbtetle, fonrie einer fd)iuadhaften nnb zroerfmäßi;
gen gubereitung. 9iat) r 1) aft unb näfirenb finb alte Nährftoffe unb
alle Nahrungsmittel für unferen Körper in gleicher SBetfe. Unfer
Organismus fann feinen, aud) md)t ben fleinften 93eftanbteil nermiffen.
Ob ein Nahrungsmittel reid) an ©troetfj, $ ett ober ©aljen ift, fann
feinen Nähnoert md)t beftimmen, fonbern nur bie £ atfad)e, ob bie
in einer Nahrung ober in einem Nahrungsmittel uorbanbenen©toffe
fid) in ber sDlenge mit bem Verbrauch berfelben in unferem Körper
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becfen. Sag ©djlagroort„naljrfjaft" galt in ben testen $jaljren faft
nur nod) für fet;v eiroeijjreid-e ©peifen, roeil bie Qal)t bei* geiftig
arbeitenben 2ftenfd)en immer mef)r junafym, unb eg ift ja Xtttfacr)e,
bafe ber geiftig Slrbettenbe leidjt oerbaulidje, etToetBreirfje, fettärmere
Äoft braucht. Sieg t)otte gur $ olge, bafe eine 3krnad)läfftgung bei
®emüfenafjrungüberall eintrat. Obrool)l im §rleijdj meijr ©iroeife
enthalten ift, alg in ber ^ flanjennaljrung, fq fann unfer ftörper bod)
f'einegroegg ofjne bie nur im ©emüfe in genügenber SRenge uorfmn:
benen blutbilbenben©alje leben. Sie ©eroofjnbeit fpieit bei ber
(Srnäbrung eine grofje Stolle unb fo ift ?u ^offen, bafe bie ,$rieggjeit
für unferen Körper ben Vorteil bringt, bafj mir aud) fpäterljtn ung
metjr an bie $ flan5enfoft polten, alg bieg cor bem Äriege gefdjat).

©enau rote eg in ber § leifd)nal)rung leid)ter unb fdjroerer oer=
baultclje©peifen gibt, fo ift bieg aud) bei ber ß̂flanjenfoft ber goß.
(Sinegteilg gibt eg garte ©emüfef orten, roie alte jungen ©emüfc,
Spargel unb SSlumenfôl, unb anbrerfeitg fann aud) bie 3ubereitung
burd) genügenbe gerfleinerung "nb burd) ftarfeg $ßeid)bämp,fen bafür
forgen, bafj aud) ber fd)n>äd)fte 9Jiagen©emüfe oerträgt.

©emüfefoftbereitet ber jpaugfrau bebeutenb mel)r il)iüf)e alg
gleifdjfoft, unb t)itt \n liegt ber öauptgrunb, roegf)alb bag ©emüfc fo
lange bag ©tieffinb ber Äüd>e roar. Sollen roir fyofttn, baß unferen
Jgaugfrauen bie ©rfafjrung ber legten3>aljre gelehrt tjat, baß ber 2lrjt
roeniger ju fommen braudjt, roo eine überroiegenbe©emüfefoft für
ein frtfet» unb gefunb pulfierenbeg 33lut©orge trägt.

3ubereitung oer Oemüfe im allgemeinen.
Sa ber ipauptroert ber ©emüfenaljrung in ü)rem ©efjalt an

mineralifd)en 93eftanbteilen liegt, biefe jebod) in SBaffer leid)t löglid)
finb, fo fjaben bie 3ubereitungguorfd)riften barauf 311 ad)ten, biefe
©alje fo ju erhalten, baß biefelben unferem Äörper gugute fommen.
2lug biefem©runbe roäfdjt man bie ©emüfe fdjnell in foltern©alg=
roaffer unb läßt fie md)t barin liegen, man roellt aud) bie garten
©orten nicl)t mef)r ab, fonbem bämpft fie gleid) in il)rem eigenen
©aft. Slltere ftreng fdjmedenbe$oI)larten ift man gegroungen abju=
roellen, b. I). biefelben5—10 Minuten in fodjenbem©al§ruaffer roallen
gu laffen unb biefeg 2Baffer fortgugieBen, roeil Ijiev ber bittere unb
ftrenge©efdjmad bie 5'teube am ©ffen nehmen roürbe unb roäre bann
natürlid) ber $ roed oerfef-lt. ©algroaffer ift gum SBafdjen foi»of)I alg
gum 3lbroellen gu empfehlen, roeil fjarteg Sßaffer nid)t in bem 9Jtaf$e
bie ©toffe auggugieljen ünftaube ift, iuie roeid)eg Sßaffer. Sagegen
fpielt roeitt) eg Sßoffer roieber eine beffere iRolle beim Sünften ber fyixx-
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tcren ©emüfe, j . 93. ber getrotfneten"£ ülfenfrüd)te unb $of)larten. Umbiefelben fdjneüer gar ,$u madjen, fügt man bem SBaffer gern einwenig 9latron bei.
■5?eb̂ fdmnt$en, Sutter ober gett füge man bem ©emüfe, befonberäben gröberen©orten, ftets> erft bei, nadjbem es> wollig meid) gebampftift, roeil biefe 3ufätje baö 5öeid)fod)en aufhalten nnb mitunter fogaroertymbern.
©dnner uerbaulidjen©emüfen gebe man lieber wenig ober garfeinen^ ettjufatj, bann finb fie, raenn gut meid)-gebünftet, aud) einemfd)mäd)eren SJJagen befömmlid). ©auerfof)l , Dtotfob,!, ©rünfof>l unbSBetfjfrcmt, fonrie Äoljlrüben befommen nielen Seuten nur begljalbnid)t, meil bie meiften$od)norfd)riften biefe©emüfe mit reidjlid) gettjubereiten. Sag $ leinftüdeln ber ©emüfe ober Äodjen im ganjen ift©efdnnatffadje, genau rate beim$ teifd). ©elbftrebenb fiijt beim„$od)enim. ganjen" ber ^ auptnäb̂rroert im ©emüfe unb beim „3erftütfeln"in ber 33riU)e. Sa mir jebod) bie "örüfye nidjt fortgiefeen, fommenbie 9lät)rftoffe bem Äörper fo unb fo jugute. Über baö gubeden °*>er

Dffenftefyenlaffen beS©emüfefod)topfe3 ratrb aud) nie!geftritten. £ atfad)eift, bafe mit bem Sampf niele Stäljrfalje eniraeidjen unb uerlorengefien, bie mir unö ood) gern erhalten mödjten. Sagegen laffen wirben Äojjl, ©pinat ufrc. beim 2lbraellen offen ftefjen, bamit er feinegrüne garbe behält unb bie unbefömmlitt)en ©toffe mit bem Sampfentroeidjen. Sie @ntfd)eibung, raa3 im gegebenen galle bag SBtdjtigereift, mufe man ber £ aus>frau überraffen. <pat man 23efud), $ eftlid);feiten unb bcrgleidjen, bann fann man rufyig einmal bie möglid)fte@rf)altung ber Stäfjrroerte fjintenanfetjen. ^n biefem $ alle fpielenbie Hauptrolle ber gute ©efdjmad , baä gute 2lus>fel)en unb bie93efömmlid )feit . gür ben täglichen£ ifd) jebod) ijat eine gute bür=gerltdje£ au3frau auf bie größte ©parfamfeit in iljrer Äüdje juadjten unb bemgemäj? aud) ben fleinften 3Jäb,rmert ber 9iaf) rungg-mittel coli ju erhalten unb ifjren P̂flegebefohlenen jufommen ju laffen.

IUumenkoJ)l-f wgsa,md)t. Set 23lumento§l ttnrb in
fletne Slumen§erlegt> ber ©ttunf gut geftfjält, oon allemIjolgigen befreit unb ebenfalls ba§u gefdjnttten. ®ann
bebecft man ba§ ©emüfe mit 2ftaggibrüf)e ober$leifd)btüf)e.9Benn es roeidj ift, rü̂ rt man etroaä3)?el)l mit faltem
Sßaffer glatt unb oerfdjlägt bie burdjgeftebte 23lumentof)k
brülle bamit auf bem geuet bis jum SDicfraerben. SDer
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©efdnnacf fann burd) ?ßilge, 2Bein ober gttronenfaft uer-
fetnert roerben. Quhfytgibt man ben abgetropften$ lumen=
£o£)l lüteber bagu unb [Rüttelt ü)n etroa<3 um. 9?ürjrenborf man nid)t, roeil ba§ ©eridjt fonft ba§ fajöne 2lu§=
fefyen oerliert. 9Jian giert mit fyartgefoajten©ioierteln.

IHnmrnköljl in Üttld). 2)er Slumenfô l rotrb mie
im oor| ergef)enben Sfagept oorberettet, bann aber mit 9Jiita),
etroa§ ©alj unb 9Jhi3fat roeidjgetocbt. &uh§t rütjct man
oorftdjtig ein roenig 9ftel)t bagu unb gibt mit 23rattar=
toffeln§u £ ifdj.

ßhtmrnkoljla,cmnfr in Jlrifd )britlje mit Uns . £)er5teiä roirb mit fodjenbcm Sßaffer einige -ättate gebrürjt,
bamit er fd)ön flar bleibt, bann in ber gleifdjbrürje mit
bem !Rinb= ober jMbfleifd) gufaminen roeidjgefodjt, etma§
®alg unb Lorbeerblatt genügen als ©eroürg. «Sulefct flibt
man ben êrlegten unb gepû ten SBlumenfotjl baju unb
täjgt mit biefem nod) 1/2^ tunbe weiterleben, ©rüne
SBlättdjen unb ©trünfe tonnen, gut gepult unb 00m^ ol§i=
gen befreit, jebergeit mit beigegeben roerben.

jßlnmntkoljl mit Comtttrntnnkr. £)er Slumenfô l mirb
in ©algroaffer metdjgefodjt unb, nad)bem er abgetropft,
auf eine platte gelegt. 4 bi§ 6 fd)öne reife Tomaten
fefet man gut gerfdmitten aufs $euer, läfet biefelben red)t tüeidt)=
fodjen unb filtriert ben $ rei burd) ein ^ aarfieb. 9lun
gerläfjt man in ber Pfanne etroaS Butter mit V2
löffei oott 9J?el)l unb fefct biefeS mit fooiel $leifd)brürje
ju ben Tomaten, bafj es eine biete Xunfe gibt. 9?ad)bem
biefetbe gefallen ift, toirb fie nod) einmal aufgeloht unb
über ben Sölumentotjl gegoffen.

ßlnmfnkoljlricrkndjrn. ©ut meidjgefocbter, êrlegter£Hu=
menforjlfann einem©ierEudjenteig beigegeben werben, ©ebaefen
unb mit ©arbellenbutter beftridjen, ift er als $rüf)ftücJs=
geriet, aber aud) als -jAittags- ober 3lbenbeffen ju reidien.
ö



ßlumcttkoljlfalat unb <5lumfitkol)l-Jlajanatff . £)er23lumenEol)l wirb gang gefönt unb enttoeber in eine
2Jiarinabe oon ßffig, Sßaffer, Saig, Pfeffer, Öl unb 3n?tebet=
würfeln gelegt, ober man rütjrt eine äftajonaife oon einemrollen ©igelb unter tropf entoetf er $ugabe 00n ll& Stter
gutem Öl bicf, fd)mecft biefe mit ettoaä Sffig unb (Saigab unb gießt fie über ben roetdjgefodjten, abgetropftenSlumenfôHopf.

iFlnJjtfjnjünt, gefüllt mit Uofrttkoljl oiin- fUunmtkoljl.9toulabenfleifd) toirb geflopft, gefallen, mit toentg Pfefferbeftreut, mit ©peeffReiben belegt unb mit gebrühtem 33lu=
menforjl ober^ ofenforjlföpfdjen gefüllt, zugerollt, umbunben
unb oon aEen (Seiten fdjön gebräunt. 3n e*nen @d )tnor=
topf gefaxter , brauet biefe§ ©ertdjt mit fodjenbem Gafferüberfüllt 1 (Stunbe §um ©arioerben. SDanad) oerbieft manbie Xunh mit Kartoffelmehl.

(Sdmckrttrr jBlttmntköl)l. £>ie gut getoafdjenen unbgepû ten 9iö§a)en Eodjt man §alb gar unb läßt fie ab-tropfen. Sann taud)t man fie mit ber ©abel in @ier-
tudjentetg unb bacEt fie fcfnoimmenb in glüfcjenbem gettgolbgelb.

ßhtmenkol)!, im ©fnt gebacken. 2 mittelgroße, tjalb
gargefodjte 33lumenfol)lföpfe werben auf ein «Sieb §um
Abtropfen gelegt. 2 Söffet Butter, 2 Söffe! 3Jtef)t unb1 Siter Sölumenfofyltoaffer todjt man unter ©plagen fämig,rüt)rt 3 (Sigetbe, 125 ©ramm geriebenen$äfe barunter unbgibt 3 fteife ©ierfdjnee oorfid)tig ba§u. £>ann legt manben 33lumenfol)l, mit ber SBlume natf) oben, in eine au§=
gebutterte Pfanne, ftreidjt bie 3Jiaffe barüber unb überbacEti^n.

jBlumfnkoljlouflauf. SDte fauber gepufcten 23Iumenfo| l=
rösdjen werben tjalb gargefocljt unb nadjbem fie gut abge=
tropft finb, in eine gorm gelegt, bie man ausgebuttert unbmit $ aniermef)l auSgeftreut rjat. 9Jtan fann anftette einer
großen gorm audj mehrere Dbertaffen nehmen. S)ann oer*
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quirlt man 3 (Stet mit lk £iter -Detlef) unb etroaä©alg
unb 9J?u§fat unb giefct biefe 9ftifdjung barübet. $m 2Baffer=
babe 1 ©tunbe gefod̂t, fann man ben Auflauf bann ftüt=
gen, aber aud) mit ber gorm auf ben STtfdE) bringen.

jBhtmenkoIjl für hm feinen&ifd). ®er gepu| te iölu=
menfor)l totrb gang gelaufen unb in ©algtoaffer roeidjgeEodjt.
2)ann nimmt man tt)n forgfältig mit einem Sieb heraus,
läfjt ttjn abtropfen, gibt it)n auf einen großen runben Heller
unb übergießt itjn mit brauner 23utter unb etroas geröfte=
tem groiebacf. 2JJan fann aud) au3 3 @iern, V4 Siter Wild)
ober ©atjne, etroa§ (Balg unb Qu&ex im fodjenben 2Baffer=
bab eine bicfe Xunfe mit bem Duirl ober ©djneebefen
fdjlagen unb biefe über ben $ lumenfoc)l gießen. SDicfer
£un£e fann man Krebsbutter, kapern ufto. gufügen unb
ben ©efcEmtacf rjierburcE) feiner geftalten. 9iing3 um ben
23lumenfo£)l legt man flcine $löfjd)en oon Kartoffeln,

ober $leifd), aud; nadj belieben traten , £bd )fletfdj
ober rotjen©ajinfen.

jßlnmenkoljlfupe für 6 s$erfonen. 70 ©ramm Öutter
unb 70 ©ramm 9J?ef)l fduoî t man gufammen hellbraun,
gibt 2V2 Siter gleifcfybrülje ober SBaffer bingu, rü r̂t tüdjtig,
bamit feine Knötchen werben, unb läfjt mit bem gerlegten
unb gepu&ten Slumentotjl gufammen notf) */4 ©tunbe focfien.
3Wanf<f»mecft bie©uppe mit ©alg unb einer?ßrife$ucfer ab.

Regierte Spargelfuppe. 3" eine gute gleifd)brüt)e gibt
man 1 *23üa)fe 53rua)fpargel, läfjt biefelbe auffodjen unb
binbet fie mit oerquirltem©tgelb unb 2fttld), bann mufj
[ofort aufgetragen werben. 23on frtfd)cm Spargel fdjmecft bie
©uppe oiel gemürgiger, fobafe man bagu feine$leifd}brüt)e
nötig ^at. 2JJan fann aud) etroaö 9fte| l bagu quirlen unb
mit 9Jiild) unb @ierfa| binben.

Bflorrjeleterlunljen. 2)£an bereitet einen©ierfuebenteig
oon 3 ©igelben, 1 3ttef>l, 1 ^ rife ©alg unb 3 @ier=
fd)nee. SDie©paugelföpfajen, toeldje gut meid) unb abge=
ö



tropft fein muffen, legt man Innern unb bacft oon ber 3J?affe
@iertucr)en, bie man mit brauner Butter reidjt.

5pftiflirli)tti)Mtt{j. 2)er Spargel wirb gefällt, in Stüde
gefdmitten/ gefodjt in Sal r̂oaffer unb in eine oerfdjlte&bare
^ubbing§form§um 4. £ eil gefdjidjtet, mit fleingefdjnittenem
Sdjinfen beftreut, barauf eine Sdjidjt fertiger 23ratEartoffeln
gegeben, bann roieber Spargel, Sdjtnfen, $ rntfartoffeln unb
fo fort, bi§ bie$orm doE tft. Dann oerquirlt man 5 @ier
mit 5 2Beingla§ -Dfild), fdjüttet bie 9ftifc£)ung in bie$orm,
fobafj fie über bem Qû ctlt ftef)t, unb !od)t ba§ ©anje im
2Bafferbabe V2 Stunbe, ftürjt unb gibt braune S3utter
barüber. 9ftan fann aud) bie Sratfartoffeln toeglaffen unb
befonber§ baju reiben.

Stangntfoargd mit roljnn 5d)ittkn . ©er Spargel
roirb gefd)ält unb*gang in todjenbem Salgroaffet1 Stunbe
auf r)etfeex Stelle gargebüuftet, oorfiditig l)erau3gerjoben
unb mit brauner Butter übergoffen, mit ^ eterftlie oerjiert
unb mit rofjen Sdjinfenfdieiben gereicht.

jS|nargrlgertdtpt. 9ßeid)gefod)ten 23rud)fpargel übergießt
man mit einer bitfen 9Jcerjlfd)roi£e, mtfd)t Ĵßilge unb l)art=
gefodjte©ieroicrtel bagmtfd)en unb reidjt ba§ ©eriajt mit
traten ober £od)fletfdj. 3flan fcfjmecEt gut ab mit Sal§
unb 3itronenfaft.

(E>rkod)tc ttüifcqjökrîuitdir nnö$pargrla,rmü|c. SMe
$unge toirb Salt angefêt unb 3 Stunben mit groiebeln
unb Sorbeerbtättem gefod)t, bis fie fidj abgießen läfjt. SBon
ber gleifd)brüf)e fdjöpft man einen£ eil ab unb fodjt barin
bie gut gefgälten unb geteilten Spargelftücfe gar. ®ann
oerbicft man bie Spargeltunfe mit Wild) unb 9Jionbanün,
fcljlägt etroa3©ierfdjnee, liebt ba§ (Selbe unter benfelben unb
oerfdjlägtt£)n mit ber XunU. Sie abgezogene, in Sdjeiben
gefdjnittene$unge roirb im Crange um ba§ ©emüfe gelegt.

^opfmfprof| rnfup|ir. Sange £ opfenfproffen roerben
geroiegt unb mit Butler -unb 3ioiebeln gebünftet, mit SJiebjl
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geröftet, $leifdjbrüt)e aufgefüllt, !/2 Stunbe getodjt, burefcgefeilt, mit ©al§ abgefdjmecft unb mit gerotteten 2Beifjbrot=[Reiben angerichtet.
Allerlei junges (ßnniifr. 3unQe Äoljlrnbi unb jungeÜDiörjren werben, nacfjbem fie fauber gepult unb in @rb(en-gröfee gefdjnitten finb, mit jungen(Srbfen weicrjgefocrjt. ©in

©tücf Butter, Bali unb Ealt angerührtes$artoffetmel)t gibtman §u bem $ocrjwaffer unb gxeEyt gerjaeftê eterfitie unb©dmütlaud) unter bie Xante. Wlan fann audj Spargelunb ß̂ilge ba§u geben.
Sbtyottnfnppt. SDie<Sd)oten£)ülfen werben von ber§ärjenfeaat befreit unb groet©tunben in einer kräftigen,burdjgefeitjten$nod)enbrü| e gefönt.
|letrrftÜrttflUl^e.. 9ieicfjlic£) grobgetjacEtêeterftlie unbin ©djeiben gefcf)nittene§ SBeifjbrot werben mit Unodjem

brülle burĉgefoĉt ; burd) ein Söcrjerfteb gerührt, abgefdjmecftunb mit ©ierftid) gereift.
ftfrjtUm-OEifxiiud)cn. 3n einen@ierfud)entetg gibtman retcrjlidj gerjaeftêßeterfitte unb baeft ifm fd)ön Eruftig.9J?an reicht ifm mit brauner Sutter.

jMirhmtß. 3Son ben SBlottfticIeu werben Blätter unbgäben entfernt, bie Stiele in 6 cm lange(Stüde gefefmittenunb mit einem©tücfdjen Butter in leicht gefallenem SBaffermeid) unb Eur§ geEodjt. 2 ©fjlöffel oott 2J?ef)t röftet manin 60 ©ramm Sutter hellgelb, oerEoctjt btefe 9Wer;lfdjwi| emit 1/2 Siter gletfcbbrüfye, binbet bie XunEe mit einigen©i~gelben unb $ itronenfaft unb burd)fd)wenEt bann bie unter*beffen auf einen 2)urdjfd)lag gefdjütteten unb abgetropftten äftangolbftiele bamit.
Kootfödjrngnmtff. S)tc 9iabie§d)en werben faubergewaferjen unb mit ben garten blättern in Sratentunfeober in gleifcf)brü§e unb Söutter weieggebünftet. SßlitÄar-

toffelmerjl ober anberem 9fterjl oerbicEt man bie 2M§e julê tetwas unb fdjmecft mit ©al§ unb $ucEer ab.
10



Ĉrbratcnr KaMrödjrn ober Krtttd)r. &rfa^ für Brat¬
kartoffeln, ©ie 9iabieSd)en ober 9ietti(̂>e roerben in @d}ei*
ben gefctjnitten, biefe in ©atgtoaffer̂ atbrüetdE) gefodjt unb
nad) bem 2lbgie§en unb Abtropfen tüte B̂ratkartoffeln ge¬
braten.

Cörünr©ftct'fnpjif. Sitte$rütjiatjr§träuter merben fein
gerjaeft, in Suttet gebünftet, mit etroas 9J?etjl gefdjtoi&t unb
mit fooiel $leifa)brüt;e angefüllt, bafe eine fcfjöne färntge
©uppe entfielt, bie man über geröftete Sßeijgbrotfcrjeiben
aufttfct)t. ©al^ gibt man nadj belieben tjû u.

SpinatjmiiMna,. ©et ©pinat wirb abgetoettt, abge=
goffen, getjaett unb mit bem oiertenXeil ©riefe forme@ieru
nad) B̂elieben oermengt. Qu eine au<3gebutterte$orm legt
man unten ^artgefodjte©ieroiertel in (Sternform tjtnein,
gibt ben Spinat barauf, toedjfelt lagenioeife mit @iern unb
Spinat ab unb' fodjt itjn im SBafferbabe 1/2 Stunbe. 9Jian
reicht biefen^ ubbing mit Sratfartoffeln.

Italjrljaftrs Sptnatgnnüfr. ©et (Spinat toirb nur
oerlefen, getoafdjett, burd) bie ^ actmafdnne gebretjt unb mit
$leifd)btütje roeiebgebämpft. R̂adjbem oermifetjt man itjn
mit einem3)letjt=, 5?artoffet=ober Haferbrei unb fctjmecft itjn
mit 9Jiu§fat unb ©alg ab. ©a biefer©pinat leidet etroa§
fyetb fdjmedt, roeil er nod) alle©al§e enthält, fo fodjt man
ben 23tei, roeldjen man -wr ©treefung beifügt, gern mit 3Jlild).

Spinat für Mr feine Md)i\ ©en getoafebenen, oer-
lefenen©pinat läfjt man 10 Minuten in focfjenbem©al§=
roaffer matten, gtefjt itjn bann auf ein ©ieb unb roiegt itjn
nad) bem Stbtropfen fein. Siefen reinen ©pinatbrei oer=
menge man nur mit ettoa§ biefer:ötatentunfe ober mit
etroaS guter Sutter, in roeldjer man eine tleingefdjnittene
gtoiebe't röftete. 9Jfan fann aud) ettoa§ ^ atjtn bagugtefjen.

Bninatfuppr. ©er ©pinat toirb oerlefen, getoafetjen
unb mit teicrjlid) .gafergrüfce, Gaffer, ©al§, einer fleittge=
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fdjntttenen$wiebel un0 etwas Sutter gefodjt, burdj ein
©teb gerührt unb nad) belieben abgefdnnecEt.

ßrMnffjrlfphtat. 35ic frifdjgepflütften triebe nod)
junger Srenneffeln werben gewafdjen, in fiebenbem©al^
maffer weid)getod}t , fein gerjatit unb burd) ein ©teb ge=ftridjen. 9hm bräunt man etwas Butter, fügt, wenn nötig,
etwas jcrf knitterte Riebet fjuiju, gibt bie Ueffeln bin ein unb
täfjt fte bünften. SDann gtefjt inan ein wenig$leifd)brütje bar=unter, [täubt nadj beut SBeicbbünften novrj etwas äfterjl barüberunb fdjmecft gute&t mit etwas füfjem3̂ at)m ober 1 ^ rife
gucfer ab.

Kljabaibrr uni» lriid )tr aller 3Ut mit (Srityr, Ufte,
dnauprn, (Srirli oörr fjirlr grhodjt 2)as gemahlene©e=treibe, gletcf) welcher 2lrt, todjjt man für fid) meid), gleichfalls
baS Kompott oon Pflaumen, $irfd)en, Sirnen, Äpfeln ufm.
SDann mifd)t man betbes gufammen unb fdjmeiit mit Qudexab. SDiefe©ericrjte tonnen mann unb fatt genoffen merben.

KljabarkrgnnüfV. ®te jungen 5Rt>abarberblatter Eön=nen, roenn fie gut abgemeEt finb, mie ©pinat unb @auer=
ampfer zubereitet werben. Dlnte 2lbroetten finb^ b,abarber=
blätter fĉ äblid).

Hljabarkrbrrt . 2)er 9il)abarber mirb mit ben Rautenin fleine SBürfet gefdmttten unb mit wenig 2Baffer unb
reidjlidjßudex gefodjt unb unter einen 9J?ebibret gerührt.

KljabarbnfttWr. ^ tjabarberftücfe werben in Dämmet
brüfye mit einigen helfen, 5 geröfteten 2Beif?brotfa)eiben,1 ©tücfcljen̂ngwer unb etwas weitem Pfeffer weid)gefod)t,burd) ein ©teb gerührt unb mit ©igelb abgerübrt.

Ö>nntirrfd)ntttfH. ©rofje Söxötd̂en fdmeibet man in©djeiben, weidjt fie in etwas 9ftild) ein, beftretdjt fte mit
einer ©emüfefülle, beftreut fte mit geriebenem 3mtebacfun0
überbaeft fte im Ofen. SDie©emüfefütte[teilt man tjer
wie folgt: 33erfd)tebcne(Semüfef orten Eod)t man in ©al^
waffer meid), giefjt fte ab unb brecht alles burd) bie &ad-
12



mafdjine. 9Kan oermengt ben 23rei mit einigen rofyen
@iem nnb 1 $ rife ©alg.

©rmüff-^ trrkudjat. 5ßerfa)iebene Sorten in iöutter
roeidjgebünfteter©emüfe gibt man unter einen jiemlid) bicfen
©ierfudjenteig unb bacft fyieroon@tertud)en, bie man mit
brauner Butter begießt.

fiopflalatfuppf. SDie$opffalatblätter werben geroafdjenunb in menig SBaffer roeidjgefocfyt. WlanEann aud) ©trünfe
unb kippen t)ier§« üerroenben, rürjrt alles burdj ein ©ieb,füllt $ leifdjbrütje auf unb rütjrt eine tjeßgelbe 9JJei)lfd)rot£ebagu. 2Ibgefd)mecEt rotrb bie ©uppe mit ©al§ unb 1 ß̂rifePfeffer. SDid eingefodjt fann man ba§ ©emüfe§u tratenober $od)f(eifcf) geben.

Drütte Sdjtmkboljimt mit gering. £>ie Dolmen roer=
ben abgezogen, gefdjnippelt, in©alginaffermit Sorjnenfraut gargefodjt, abgegoffen, mit SBratenfett unb einer braunenWlefyUfdjroi§e fämig gerührt unb mit aufgenommenen, entgräteten2ftatje§rjäringen gereift.

(öriinr ßotyntnfappt. ©ingemadjte grüne $ orjnenroäffert man eine üftaajt unb roettt fie in Eodjenbem Sßaffer5 Minuten. 9flit faltem Söaffer frifd) aufgefegt, gibt mannadj 1/2©tunbe ba§ ^ ammelfleifa) ^in§u. V2©tunbe oor
bem 9tnria)ten gibt man nodj ba§ nötige©atg, foroie fleim
gefajnittene Üartoffetmürfel tjinju.

iflPrtßc jßoljttnt. SDiefelben merben tagö̂ unor einge^
roeidjt unb in ©algroaffer§atb roetajgetodjt. SDann giefjt man
baäfelbe ab unb gibt bie Söofynen ju bem mit faltem SBaffer an=
gefegten 9iinbfleifdj. ©ut gefärbte, in ©Reiben gefdmittenerot>e9Jiörjren, foroie®al§unb fonftige©eroürje fommen eben=
falls rjinju. 9Benn ba§ fuppenartige©emüfe meid) ift, binbetman e§ buref) eine^ erjlfdjroifee unb reidjt 9tinbfletfd) baju.

jBittl)fnt-^ rfd)l)ol)nfn-©xmüfr. $ üd)fen=$ red)bo!jnen
merben abgegoffen, ermärmt unb mit getjaefter̂ eterfilieunb brauner Butter umgefdjroenft.
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#rtrr |tltnihlii!jd)ni. 9ieid)ltcb geriefte ^ eterfitie wirbmit etroaä Butter unb 2 ©jslöffel 9Jiel)l gu einem Klofje
abgebrannt, beut man, raenn er etmaS abgefüllt tff, 1 ©igelb,
1 ß̂rtfe SJfuSfat unb 1 fteifgefdjlagenen@terfd)nee beifügt.
2Jlit bem Soff ei fttdjt man Klößen ab, bie man in ber
^leifdjbrütje gargtefien lä§t.

tönohnntgentttfr. ÜRadjbem man bie gelben Blätterabgestreift, roäfcrjt man biefelben unb Eodjt fie in ©atgroaffer
meid), giefet fie ab unb fyadtfie nid)t §u fein. 2Jät Butter,
einer gefcEmittenen 3n)tebel unb etroa§ magerem©djinfen
fdjroi&t man fie unter ftetem Umrühren nodj eine SBeile
unb gibt bann eine fleine(Einbrenne unb etroa§ füfee©atme
ba§u. Slbgefdnneift wirb ba§ roorjlfâmecfenbe©emüfe mit
3itronenfaft unb ©alj.

iftityrrnjitMir. £>ie burd) bie £ acfmafdjtne gebreljten
äRörjren merben mit fTeingefdjnittener groiebel in Butter
gebünftet, in 9Jiel)l gefdjroi§t unb SBaffer aufgefüllt. SBenn
bie SJiötjren meid) gemorben finb, fdjmecft man bie ©uppe
ab unb gibt geriefte ^ eterfitie tunju.

€tttfad)r JMöfyrnifitppr. aWö&ten* unb Kartoffelroürfelfod)t man mit ©atj, Sorbeerblatt, SBaffer unb einem©tüdf
©peef roeid).

Ülijljrfitgrmüff. 2)te äftönjen merben gepu| t, gefd)nitteuunb abgefoetjf in $teifd)brüf)e. ©ann übergießt man fie mit
brauner Sutter unb gerja<fter ^ eterfilie. Sie Srüfye binbet
man mit wenig Kartoffelmehl. 9flan fann bie SWö̂ren aud)
einfad) mit Kartoffelroürfeln. jufammen fodjen unb mit
^eterftlie beftreuen.

(J)fmitf(fuppr. 1 Kotjlfopf, 1 Kopf©etterie unb einige
2Jiötjren merben gefdjnitten, ge!od)t unb burcfjgerütjrt, famt
einer braunen ^ erjlfd)nn£e. @troa3 23ratenfett, ©al§ unb
Pfeffer, foroie geröfiete SBeifebrotmürfel gibt man furg uor
bem 2lnrid)ten i)in§u.
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Hofntköl)!. SDerfelbe tmrb geroafdjen, oerlefen, in
gleifcrjbrüfye unb .̂Butter im feft üerfdjloffenen STopfe gorgebünftet, mit (Starre oerbtcft unb mit (Saig abgefcrjmecft.

(SraupcnfuWf mit ßuljmtrr un5 foljlrabi. ©in
^utjeuter roirb mit allem SBurjelroerf, SBaffer, ©al§, ©rau=pen (auf jebe ß̂erfon 1 ©fjlöffel) falt angefe| t. 2Bennwetd), nimmt man ben$utjeuter heraus, fdjmecn bie (Suppeab unb gibt gefyacftêßeterftlie bagu, foraie ben in einembefonberen£ opf getonten feingefdjmttctten$o£)trabi. $ odj=
$eit etma 4 (Stunben.

j§rijttiarjttmr?eltt nmfdjt man unb läfjt [ie in fodjenbem
SBaffer folange focrjen, bis fie ftd) abgießen laffen. Sanadj
legt man fie in 9Jitld), gibt ein (Stüd Butter baran, foroie
(Saig unb 1 ^ rife Pfeffer, ©ie !8rüf)e roirb mit $artoffel=me| l oerbicft, nadjbem alles auffodite.

nfl|>nJu)l)l|ujJJir. Sine Srütje, bie man aus 23raten=
tnodjen unb SSrütje com £ age §uoor ^erfteUen fann, roirbburdjgefiebt, nadjbem man 1 £ affe 9Jlerjl unb SBaffer barin
auffodjen läfjt, unb gibt bie gut gepu&ten 9̂ ofenfö̂la)en
hinein, um fie gar barin gu fodjen. (Saig mirb nadj ©e=
fdjmacf ergänzt.

tt)rißennh grüne $ol)tt£tt. $ ie tags juoor eittgeroeia>teti roeifjen Sonnen tofyt matt red)t meid) uub gibt etwas
abgefdjöpftes Sratettfett baxan, fdmtecft fie gut ab uub gibt
fie itt bie -äftitte ber (Sdjüffel. Wan legt einen $ran§ inButter gefd)ttri| ter $ üd)fenfcf)neibebol)nen ringsum.

Sdjroarjrourjelfuppf. Sie ©a)roar§murjeln werben ge=fcf)abt unb iu ©ffigroaffer gelegt, ^ adjbem man biefelbenin 2 cm=<Stüde gefdmitten, £od;t man fie in $leif# rüt)emeid), oerbicft bie Srürje mit in 3Jiild) oerquirltem^ afer=
metjl unb rietet bie abgefdjmecfte(Suppe mit ben ©djroar^
murmeln unb geröfteten©emmelbröcfcrjen an.

JtaMfdjn * (jf>fmü|cfalat. 9̂ ote ^ üben unb ©etterie=
fnotten roerben jebes für ftd) roeidjgeEoc£)t, in SBürfel ge*
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fdjnitten tmb mit grünem Salat irgenbtoektjer 2lrt, ?ßfeffcr=gurfen, groiebeln unb entgrateten geringen, bie man ätmlid)fdjnetbet, forote mit Pfeffer, ©alj, Öl unb @ffig oermifd)t.
MrMs |uppr. $)er Kürbis toirb gefcf)ält, gepu| t unbin ©tücfe gefdmitten, in SBaffer toeidigefocfjt, burd) ein ©ieb

geftridjen unb mit foajenber 9J?ild) oermiftfjt. Sutter, (Saig,$ucfer unb,3imt, foioie etroag 3^ trorierif<i)ate gibt man nadj 23 e=
lieben bei unb läfet ben Kürbis ein SBeildjen barin jiefjen. $ u-lê t binbet man bie©uppe mit jroei©igelben ober ettoa§9ftef)l.

llDftfjköljlpubbing. 2£eidjgefoc£)ter 2Bei§forjl roirb inauogebutterte STaffenföpfe gefüllt unb mit einer oerquirlten2ftifcf)ung oon V4 Siter 9Jlildj ober©afme unb 3 Stern über=goffen. Qm$ a<fofen braucht ber^ ubbtng bei geringer| >i§eV2©tunbe. ©eftürgt, roirb er mit Butter übergoffen unbmit ©djinfen ober ©iern angerichtet.
(SffüUtfr ftrifjlrtljl. 3)te grofcen glätter besfelbcnwerben rjalbroeidj gefoa)t, auf eine©eroiette gelegt unb miteiner gerjacften8-leifcr)rotte belegt. S)ann fdjlägt man bieglätter oon beiben ©eiten barüber, aud) bie ©eroiette,

meldte man oon beiben©eiten gut jubinbet, bamit an fet=nem @nbe etroaä rjerau§focf)en fann. 3)ie eingefdjlagene
5RoHe roirb Vi ©tunbe in foctjenbeS SBaffer gelegt, rjeraus=genommen, oon ber ©eroiette befreit, in ©treifen gefdjnitten,
mit brauner Butter begoffen unb mit 23ratfartoffeln angerichtet.

Jrlirörrmüdjfuppr. 4 ©fjlöffel glieberblüten roerbenin 1 Siter gefügter 9ttild) gefodjt, man oerbicft bie©uppemit roeniĝ onbamin, läfct fie 1 ©tunbe §iefjen unb giefjtfie auf ein ©ieb. 2ftan fann ©djneeflöfje barauf legen.
Sptnatflodirnfuppr. IbgeroeEten, .getieften ©pinatoerrürjrt man mit @i unb 9Jierjl ju einem£ eig, ben manab\i\ä)t unb in ber fodjenben gletfdjbrürje gar§terjen läfet.
CSemitfebift. Sitte©orten ©emüfe fann man bjierguoerroenben, fogar 9iefte oon.topffalat, fod)t fie alle jufammen
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buttermeid) unb treibt fie burd) ein &aarfieb. ©tmaS
Butter unb reid)lid) geriebenen 3roieba<i , foroie@al§ unb
Pfeffer gibt man jutê t barem.

Itarottnt auf fetitr 3Ut. Sie Karotten werben nurgewafdjen, 5 9Jcinuten auf bem $euer in foebenbes SQBaffergelegt, herausgenommen, mit einem groben£ ucf)e abgerieben,in (Sdjeiben gefdjnitten unb mit wenig gleifd)brüf)e, 90 ©r.Butter, <Sal§, Pfeffer, nad) belieben aud) etwas 3ucEer, gutjugebecEt, 20 Minuten unter fleißigem Umfdjütteln langfamgebämpft. $ om geuer genommen, uerrü£)rt man bie $a-
rottenbrütje uadj unb nad) mit 2 ©igelben, bie nebft einem£eelöffeld)en oott 9Jferjl in 1M.Siter füfjem9?at;m oerquirltfinb, fügt getiefte ^ eterfilie fyin§u, febwenft baS ©emüfe1 3)cinute über bem$euer unb richtet e§ an. ^ ierju pa£jtjebe B̂eilage.

flkbratntr ftarottrn. Sie gepu| teii unb gemafdjenen
Karotten werben in Sdjeiben gefdmitten, in ©algwafferroeid)gefoa)t, abgegoffen unb in Öl ober Sutter braunge=braten. ÜJcadbbem fie mit gifronenfaft abgefcfnneift, nermifd)tman fie mit feingetjaeften gebämpften©djalotten.

Äarottftt mit Spargel. Sie gepufctensJJcorjrrüben bjm.Karotten werben in ©tücfe gefdmitten, gewafdjen unb mit
wenig SBaffer auf gelinbem geuer unter öfterem Umfdjütteln^atb meid)gebünftet. Sen ©pargel fodjt man ebenfo, nad)=
bem man t£)n gefebätt unb êrteiltr)at. Sann fd)üttet man
betbeS jufammen unb giefet eine biefe ^ etjlfcbmifce ba-m.sD(an fann audj nur oerquirlteS ÜUcebJ baran geben.

fcDadjöbfllrnnt mit ^ ammdflrifd). Sie Sorjnen werbenabgefäbelt, in ©tücfe gerbrodjen, gewafdjen unb abgetropft,3>nbeffen bringt man 2—3 $ funb | mmmelfleifd) in SBaffermit @al§ ûm Soeben, fd)äumt es aus, läfjt es 20 bis
SOgäftimtten fteben, gibt bie Sonnen hinein unb Eodjt alles
^ufammen2 —2V2©tunbe. Sie Srütje barf nidjt$u lang
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fein unb wirb mit etwas hellgelber üßehleinbrenne fämiggefügt. Qukfytinürgt man mit retd)lidt) gehabter^ eterftliennb gibt ©algfartoffelu biefem fet)r träftigen unb wohl-fâmeefenben©eridjt.
^Artifdjodicn. SDic ausgeblasenen SlrttfdjocEenböbenwerben fauber gefdjalt unb bobei runb geformt, in fodjen=bem ©algwaffer gebrüht, bann in faltet SBaffer gelegt,hierauf fd)neibet man etwas 9ünbernierentalg in SBürfet,bratet benfelben aus, gibt etwas©alj, eine tjalbe, in @d>ei=ben gefdjnittene Zitrone un0 1 Siter Sßaffer hin̂ u, legtbann bie$rtifd}OcEenböbeu hinein unb focht fie barin oöttigweidj. £>ann fodjt man etwas 9Jiitcf) ober9?arjm mit ®ar=toffelmehl bief unb giefjt biefe Xunfe barüber.

(öfbämpftf 3id)t)rir. SDic fauber gepû ten, in ©tücfegcfdjnittenen unb gewafdjenen 3tdjorienwur;$etn werben ineine ^ afferolle eingefettet . Über jeb'e @c| icf)t gibt manetma§ Butter, gifronenfaft, ®al§unb Pfeffer. 2)ann legt manobenauf etwas Sutter unb bämpft bie gidjorien, bie fdjnee=weifj bleiben muffen, gut oerfdjloffen langfanwm Ofen gar.
iftofrnkoljl. £)te oon ben äufjerften Sölättcrjen befreiten Dechen werben gewafdjen, 10—15 SUcinuten in Eodjen-bem©aljwaffer abgewellt, bann auf einen SDurdjfdjlag jumAbtropfen geftellt. ^ nbeffen bereitet man eine STunfe oon5 ©fjlöffeln in 80 ©ramm Sutter gelbgebünftetem SJJehtunb etwas gletf# rühe, gibt ben$of)l hinein, läfjt tt)n noch20—30 Minuten gut burchfdjmoren, aber fo, bafj bie Sfofennidjt jerfoUen, fdjmecft baS ©emüfe mit ©atj, Pfeffer unbSJhtSfatnufj ab unb richtet es an.

JHild)koJ)l. S"n9e§ SBei§fraut wirb fein gefdjnittcnunb in Wild) mit etwas @at&unb SfluSfat meidjgebünftet.3ule| t oerbiefe man basfelbe mit etwas falt angerührtem2Re$l. 3Wt Söratfartoffeln ift biefes ©eridjt ohne gleifdjein nahrhaftes 3J?ittagSeffen.
18



3rtflj Stnu . 3n ■ei"e oerfcrjliefjbare$ ubbing§formgibt mau eine©djidjt in SBürfel gefcfjnitteneS ijammelfleifd),bann gefctjmttener Rof)l ober SBtrftng unb barauf rotjeRaxtoff elf Reiben, atte§ gefallen unb gepfeffert(audj Hümmel).2)ie nun gefüllte$orm toirb gefdjloffen unb in einen anbe=ren£ opf tritt focfjenbem SBaffer gefegt, worin e<§ nodj 2 bis3 ©tunben fodjt unb bann tjeifj aufgetragen toirb.Erfüllter fiflljlkopf. 9ttan nimmt redjt grofee Slättercom 2Bei§roI)l ober Sßtrfingfoljl unb Eod)t fie ab. Dannlegt man eine ©eroiette in einen £)urcf)fcblag unb bieSlätter, au§ benen man bie bieten kippen rjerauägefdjmtten,ätemlidj btdjt runb berum. hierüber gibt man eine gülleoon Dftnbfletfdj, bann mieber Jrotjlbtätter unb fo fort, bi§bie $orm eines flehten^ ô lfopfeä entftanben ift. S)anntoirb bie©erotette gugebunben unb ber $ol)t in $letfdjbrü£)eobet tri ©aljroaffer, red)t feft gugebecft, oöttig roetcfygebünftet.$eim Slnridjten nimmt man ifyn»orfidjttg au§ ber ©eroiette,legt if)n auf bie©djüffel unb gte§t tjollänbtfcfye Xunfe barüber.Äroutroulaöftt. 23on Sßeifefôl roerben bie gröfjtenStätter abgebrochen unb Eodjenb überbrüht. 9tad)bem manbie bicfften kippen abgefdmitten tjat, werben fie jum Slb=. taufen auf ein ©ieb gelegt. Dann bereitet man oon roljemober gefodjtem $U\\ä) eine gemiegte$ülle, bie man mitehtgetoeicf)tem, au§gebrücftem 9ttild)brot, (Saig, Pfeffer unb@iern oermtfd)t unb in eine^ ütte oon 3—4 größeren&o$Lblättern toicfett. 9flan legt bie $of)lroulaben bidjt neben=eiuanber auf ©pecffReiben unb mit lederen jugebecft ineine Pfanne unb lä§t fie im SacEofen nodj 1/2©tunbe beiguter £ ifce fielen. 9Jtan reidjt fie mit Reißer, übriger23ratenbrül)e. — 3lnftette ber ©pecffReiben lattn man mit$ett, Butter ober Öl getränfteä Rapier nehmen.
$ bitter f rantfdjnt̂ rl. StbgeJodtjter, gehobelter SBeifcfobl toirb oermtfdjt mit ©emmelfrumen unb @t, $u ©ämifcelngeformt unb mit (Siertudjenteig übergoffen gebacfen.
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Ijammclflcifd) mit ttKrltna,- oorr HDrtßkotjl. ©inen
Sßirftng fanteibet man in 16 £ eile, entfernt bie ftarfen
Siippen, roäfdjt ttjn nnb fe| t irjn mit 1 $ funb êrlegtem
Immmelfleifd) nnb 3 Siter 2Baffer aufs $euer. Saig, £or=
beerbtatt, Hümmel, ein roenig Pfeffer unb rotje Kartoffel
mürfel gibt man nadj 1 ©tunbe înju, läfjt alles fdjön gar
werben nnb reidjt bas ©ertd)t rjei§. 2Ber baSfetbe gebnnben
liebt, fann gebräuntes2>Jerjl burd) ein^ aarfieb baju rühren.

ßraittfuppc Übriggebliebenes 9Betfe=, 9?ot=ober SBetfaV
traut gibt eine gute «Suppe, roenn man es burd) bie| )acf;
mafdjtne brcf)t, eine Sfterjlfdjroifce baju rütjrt unb mit fooiet
SBaffer auffüllt, als man Suppe benötigt. ©troaS getiefte
s$eterfilie ober CSierfticf) oerbeffern bas Slusfefyen berfelben.

UlrtßkoljlpitOOtttg. ®er Kof)l roirb fein gehobelt unb
mit $ leifdjbrütje roeidjgebünftet, bann gibt man in eine$orm
abroedjfetnb eine ©djidjt Kof)l unb eine <Sdjid)t getieftes
gteifdj, meines man rote-ui^ acfbraten oorbereitete. 2ttan fodjt
bie$orm im SBafferbab1 ©tunbe unb gibt Kartoffel ba§u.

Hotkol)!. SDerfelbe roirb fein gefdjnitten, abgeraafdjen,
mit (Sfftg, gucfer, groiebeln, Lorbeerblättern, Pfeffer
unb helfen gefdjmort. 9Benn er roeidj ift, madjt man ttjn
mit Kartoffelmehl etroas fämig. ©ffig fann man erfefcen
burd) 2lpfet, pflaumen ober 9Bein. ^n ^ riebenSjeiten fann
man julefct etroas geröfteten©pecf barübergiefjen.

ßannfdjcs traut . @s roirb ein 2Mfetof)l fein ge=
fdmitten, ein roenig gefallen, einige Söffet fodjenber@ffig
barübergegoffen unb über -Jiadjt gugebecft fielen gelaffen.
SDann läft man in einem£ opf eine feingeroiegte grotebel
mit roenig$ett gelb anfdjroifcen, gibt ben Koljl mit etroas
S3rül)e, Pfeffer unb Kümmel baran, tä§t feft jugebecft
langfam bämpfen unb ftäubt nadj einer falben ©tunbe
einen geftridjenen Söffet Wlfyl barüber. 2ttan fann aud)
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eln)Q§ 2Bein (unjufügen, unbebingt nötig ift es ittcf)t.$od)§eit 2 ober 3 ©tunben.
Üoljlfalttt. 9?ot= ober SBeifjfotjl löirb gan§ fein ge=fdjnitten unb, nacrjbem er tjalbroeid) geEodt)t ifi, mit ©ffig,Öl, Pfeffer, Saig nnb ^ roiebel angemengt, $at[ß ber®fftö3U fdt)arf ift, nimmt man etwas SBaffer bâ u.
uHrftnaJuppr. 3>n oer 9^ gel rocrben beim(Surpu&enbeä 2Birftrtg§ als ©emüfe Strunfĉ ippen ufro. weggeworfen,obrootjl fidt) au§ biefen Abfällen eine ferjr fdnnacftjafteSuppe bereiten läfet. SJion miegt bie Stbfätte famt einigenblättern ferjr fein, bünftet fie meid), beftäubt fie ein wenigmit 5We| l unb füllt gletfdjbrüfie auf.
Ültlr|)kol)lrobi. ©an§ junge $o£)lrabi fdjält unbfdmeibet man mit famt ben blättern. Severe wellt manetwas ab unb übergiefjt beibeS in einem£ opf mit fouiel3)Jild), bafe biefelbe über bem ©emüfe fiet)t. 3U bicfer9)ftld) läfjt man ben $of)lrabi meid) bämpfen unb fd)mecftxf>n ab mit etwas Sal § unb SRusfat. 3ule| t werbiiit manbas ©emüfe mit etwas falt- angequirltem 9J?et)l. ©twasgetiefte s$eterftlie ftreut man §ule| t barüber.
(Sfbrntrnn- ßoljlrabi unb Seilern. 2)er im ganzenwetd)gerod)te ^ olilrabi ober «Sellerie wirb in ©Reiben1 cmbiif gefdjnitten, biefe mit (Saig beftreut, paniert unb aufbeiben Seiten fct)ön golbgelb gebraten.
(öcfüllter Sfüft'tf. ©er Sellerie wirb gefdjält, gefod)t,ber ©edel abgefdjnitten unb auSgerjötjlt. SDann gibt manin benfelben eine ^ütte oon getjacftem̂ leifcr), gletdmiel,ob rot) ober gefönt, bie man mit ^ roiebel, @i, <5alj unbPfeffer uermifcrjtl)at, fê t ben SDerfel barauf, binbet ifmfeft um bie Knolle unb tä^t biefelbe in einem Xöpfdjenmit Sutter unb SBaffer bebecft nod) eine Stunbe bünften.3)ie $8rüf)e oerbicft man mit ^ artoffelmelil unb Gsigelbunb gibt reiajlidj 3^ ronenfatt 3 U- 2lnftatt Butter unb

SEBaffer fann man aud) gleifdjbrütje nehmen.
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Bdlmrfnppr. $>er gut geuû te ©eHerie wirb in
(Stüctcfien gefdmüten unb in Jöratenfett gefapoît, be§gleid)en
1 3miebel, bann gibt man Wlefylbarunter unb lä§t alles
golbgelb röften. SDanad) Sal § unb SBaffer ober gletfd)brül)e
nad) gtebarf unter ftetem9̂ ü§ren. QuUfy rüfyrt man bie
Suppe burd) ein Sieb unb binbet fie mit -Ufttla) unb ©tgclb.

SeUcrickartflfTdit. 35er ge[d)älte SeUerie mtrb mit
SBaffer bebecft, roetdjgefodp, in ©Reiben gefdnritten unb
in eine 9)iarinabe gelegt, bie aus 3 lItonenfaf1/ SBaffcr,
<Salj, Pfeffer unb fteingefdmittener grotebel beftefyt. ©e=
foct)te $artoffelfd)eiben unb liartgetodjte©ierfdjeiben mifd)t
man barunter unb reiajt falten traten ba§u.

Sdlfrirfalat . 2)er (Sellerie rairb gebürftet, geroafdjen
unb roeidjgefodjt, abgezogen, in <Sd)etben gefdmitten unb
mit föfftg, Dl, <Sal§, tieingefdputtener.ßroiebel unb etroaS
gefodjtem Sßaffer oermifdjt. Pfeffer unb gucEer rann man
nad) belieben §ugeben.

foljlrabt mir Spargel. 15 (Stücf grofce^oi»lrabt=
topfe werben gefdjält, forgfältig von allen tjolgigen teilen
befreit unb mit einem ©emüfeferbmeffer in gleidpnäfjige,
etma 6—8 cm lange (Stüde, oon ber ©tele einer (Spargel
ftange, gefdjnitten unb in gleifdjbrü̂e roeidjgefodjt. 3)ie
£unfe bereitet man aus etroaS Butter unb 9flel)l, bem
©aft einer Zitrone un0 oer efforberlidjen üftenge S3rür)e,
in reeller bie .̂ of)lrabi gefod)t mürben.

(ü>cfÜlUf Üoljlrßbt. 8 $o£>trabi roerbeu gefdjalt, oben
eine ©d)eibe als ©edel abgefdmilten, mit einem fdjarfen
Söffet au§gef)öl)lt unb 1/4 ©tunbe in ©algroaffer getPdp;
500 ©ramm geroiegteS berbeS 9iinbfleifd) ober Äalbfleifdj
untermengt man mit einem@i, geriebener Semmel, groiebel,
(Saig unb Pfeffer, hiermit füllt man nun bie ^ orjlrabi,
binbet ben 2)e<fel oben übers $reug feft, fefct fie in eine
^afferolle unb fodfjt fie eine tjalbe Stunbc in gleifdjbrürje.
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hierauf tonnen fie mit einer Söuttertunfe betroffen unbmit ©aljEartoffetn gu £ tfdj gegeben werben. 9Jian fannjebod) aud) eine einfache 9J?et)ltunfe barübergiefeen.
loljlrabigrmüfr mit Hcis. 5Die Knollen merben gutgefdjält, bie Krone mit ben ganj fleinen Stättern fdjnetbettiton ab unb tut fie §u bem in ©Reiben gefd)ntttenenKorjtrabt. SDann focfjt man ba§ ©emüfe mit | jammeL=ober Ĵitnbfletfcf) §ufammen. Wan redmet für jebe 3̂erfon1 Kohlrabi. 1 ©fclöffel 9ici§ für jebe Portion geregnetfann ebenfalls mit tjinjugegeben werben ober Vi ©tunbeoor bem 2lnrid)ten fleine Kartoffelroütfel. 9flan fdjmecftmit ©alj unb 9Jht3fat gut ab.
fUamtkflljl unb ©rünkoljl. 2)er Koljl mirb gut ab=geftreift, in ©alpmffer fdjnell geroafdjen unb enttoeber10 Minuten in fod)enbem ©algroaffer abgemellt unb ba=nad) gerotegt ober fofort §erfd)nitten in bie gleifdjbrüfjegegeben. $e länger ber ©orjl fodjt, befto fcrjmacfljafter unbbeffer ift er. Sie Hausfrau fefct Um frühmorgens fe£>rjeitig auf, ober beffer tag§ §uoor. Um it)n fämtg jumachen, fann man ifcjm gittert einen ^ afergrü| e= ober^aferflocEenbrei, aber aud) Kartoffelbrei ober eine 2)Zd)l=fd)roî e beifügen. <Serjr gut fdjmecft ber Kofjl mit 9Burft=brüfje getodjt, ober menn man bie lê te SStertelftunbeeine Sßurft hineinlegt. 2lud) ©änfefett fdjmecft gut an(Brün* ober SBraunfotjl.

(§rünkoljllll̂ r. ®er ©rünfotjt mirb gut gemafcben,abgefireift, abgeroellt, burdj bie | )acfmafd)tne gebrerjt unbmit ^ afergrü̂ e, reidjlid) SBaffer, <Sal§ unb 9ttu§tat fämiggefod)t. ÜÖian gibt flemgefdjnittenen, jerlaffenen©djinfen=fnecf baran. 9Jian fann aber aud) eine flate KobjlfupoetjerfteEen, inbem man bie abgeftreiften gefäuberten Blättereinfad) in einer flaren gteifdjbrücje roetcpodjt unb roomöglidjnoä) Kartoffelftücfdjen baju gibt.
23



ttHtttcTflippe (Srbfen unb roetfce SSofynen toerben
eingeroeid)t, geroaferjen, mit foltern SBaffer aufgefegt unb
t»albmetdE>gefügt. £>ann gibt man fleingefdmittene liebeln,
2ftöt)ren unb Porree baju unb fod)t oollenbs gar. 3ulet}t
gibt man Stüijroütftcfjen 10 Minuten hinein.

£rip?tger Mrrlri . «Öiergu nimmt mau ^ ilje unb
alte Sorten (Üernüfe? mit 3tu§na^me oon Kol)l, erbfengrojs
gefdjnitten. 9?ad)bem fte einzeln toeiebgerodbt ftnb, werben
fte oermengt. 9ttan gibt eine 9J?et)lfdr)iüî e ober aud) nur
SButter barau, würgt ba§ ©emüfe unb fd)mecEte§ gut ab.

$Hljr Ulli» dmrJifit. 3)ie unb bie gefdjälten
(Surfen werben in fletne Sßürfel gefdjnitten unb mit ®al§=
maffer xk ©tunbe gefönt. @ine 9flerjlfdjmi| e füllt man
mit ber Kod)brütje auf, rütjrt eine glatte £ unfe unb gtefjt
biefe über bie ^ ilje unb Surfen. @twa§ ger)ac£te ß̂eter-
filie, ©atj unb eine $ rife Pfeffer gibt man gulefct tnngu.
9ttan umlegt mit tmrtgefodjten- ©toiertetn.

iHljkotdftts. ©efodjte «ßtlje jeber 3lrt fiacft man
gang fein unb oermengt fte mit getonten, geriebenen Kar=
toffeln in gleictjer Spenge. SDaun formt man Heine Sälldjen,
brüllt fic breit inie Koteletts, fteeft ein | >olgftäbd)en oben
hinein unb paniert in ,3wiebacE 00er ^ßaniermefyl. ®aS
traten gefdjierjt bei geringer Iji^e unb bie | jolgftäbd)en
roerben mit einer $ apiermanfdjette beim Slnridjten gegiert.
SlnfteUe ber Kartoffeln fann man aud) fteifert̂ ülfenfrud)t
brei, aufgeiiueEte Jpaferflocfen ober ©rieS nelunen.

| )üj Kartoffel«. @etod)te; nidjt §u mehlige Kartoffeln
fcjöljlt man auo, oermifdjt biefe Kartoffelbröcfel mit einem
@i unb gerjaeften tilgen, foroie gerjaefter©arbefte, füllt mit
biefer SJfaffe bie£>öf)Iung mieber aus unb binbet ein EleincS
©djeibdjen©pect obenauf. 2ftan bäcft bie Kartoffeln in ber
Pfanne im 23acfofen unb gibt ©alat bagu ober aud}©pinat.

jßrntkartoffdn mit | )Ujrn. ©efod)te Kartoff elf djeiben
unb getjaefte, gefodjte"ißilge werben mit Sutter, ©alg unb
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Pfeffer unb eimx fleiugefdjntttenen̂roiebel in ber Pfanne
geröftet.

i :omotnt mit {Hljfüllf. $ on frönen großen£ omatenfd)neibet man oben ein 3)e(felci)en ob, löft mit einem
Söffeidjen ba§ ^ erurjaus rjerauS, röftet in einer Pfanne
getiefte SßÜje mit Butter, mifdjt biefe unter einen fteifen
(Siertucbenteig, fobafe eine gan§ biete SJJaffe entfielt, unb
füEt bte Xomateu Ijiermit. 2)ann binbet man ben SDecCet
barauf, fe| t bie Tomaten in einen Siegel mit etroas
Butter unb bünftet fie langfatn gar. ^ ierju retd)t mau
SBratfartoffelnober geröftete§ Srot.

<I>urkrn|tt|>pr. 2)ie ©urfen merben gefd)ält, in Stüde
gefdmttten unb in Söutter meid) gefd)mott, mit 2fterjl be=
ftäubt unb mit gleifcrjbrürje glattgerütjrt. 2)ann gibt man
gerjaeftê eterfitie ober SBofjnenfraut baran unb fdjmecft mit
©als ab. @troa§ ^ arjm ober 9J?itd) fdunect't aud) gut ba-̂u.

(ßcfdjmortr (Sitrkrn. 3U biefem febr fdnnacfhaften
©eridjjt nimmt man grofce©urfen, fd)ält fie ab, êrfdmeibetfie ber Sänge nad) in 4 £ eile unb entfernt mit einem
Söffet bie ©amettforner. SDann ftreut man ©alg barauf
unb läfjt fie eine $eitlang fielen, £5n3roifdjen tjat man
rteingefdjnittenen©peef in einen£ ov>f getan unb läfjt irjn
orbentlidj ausbraten; bann gibt man bie gefallenen©urfen=ftüde rjtnein, oerfdjliefjt ben £ opf unb läfjt fie fdbmoren.
©obalb fie meid) finb, fügt man etma§ Zitrone, un̂
guder, je nad) ©efdnnacf, rjingu unb läfjt fie bann oöttig
roeid)fComoren. ©oEte bie $£un!e etroaä ju bünn ge=raten fein, fo fann man fie mit ein wenig-äftetjl oerbiefen.

©rfülltr (Smrknt. 9)?an fdjält ©urfen gleiâer ©röfee,
fdmetbet fie mitten burd) unb rjörjlt fie au§. ®ann be¬
reitet man au§ $albfleifd) mit @iern, ©eruürj, gewiegten
feinen Kräutern unb SBeifebrot eine gute ftMt, mit berman beibe©urfenbälften beftreierjt. diu paffenbeö©efäfe
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tinrb mit @pecf=, 2Bur§el=, groiebeU unb rofjen$albfleif(f>
[Reiben ausgelegt, mit guter $leifdjbrüf)e übergoffen unb
nun im Ofen gar gebünftet. 3lnfteEc ber gleifdjfütte fann
man audj getiefte ^ it̂ e oerroenben.

©rbadintr $ aftantnt. $)ie $aftanien roerben uon ber
ScOate unb ben braunen $aben befreit unb orjne$ett in
einer eifernen Pfanne geröftet. SJian reicht aber gern frifdje
Butter bâ u.

| )il̂ ragout mit 3paigrl für 4 ^ erfonen. @in $ funbpl ê roerben gepult unb in Stücfe geteilt, ein $ funb ge=fct)ältet Spargel ebenfalls, bann fodjt man beibe§ in roenig
Saljroaffer eine 1/2 Stunbe. ©ine ^ erjlfdjtoifce oon 50
©ramm f̂ ett unb 50 ©ramm 9Het)t füttt man mit ber5locr)brüt)e auf unb gtefjt bie XunU über bie Stücfe.
33ier tjartgefod)te @ier teilt man in Viertel unb umlegt
ba§ Ragout hiermit, ©inige 3t tronenf<̂ê en ^ ann man
aurf) ba§ulegen.

{Jî tunkf für ftleifd) unb ftifdj. 1/2 Siter 3Wilc^ foajtmau mit etroaS Saig unb Pfeffer, rütjrt einen @§löffel
oerquirltes 9ftef)l baran unb gibt 1/2$ funb fteingeljacfte
$ilje baju. 25ie XunU roirb mit Saig, Pfeffer unb9ftu§fat abgefdjmecEt.

$)tl3rierkitd)nt. @tn Staffenfopf OTd), ein £ affenfopf3Tiet>t, ein @t, etroaS Saig unb gerjacEtê eterfilie, foroie
V2 9ßfunb getjacEte$ il§e oermengt man jufammen unb
bäcEt baoon ©ierEudjen, meldte man mit Sarbettenbutter
unb «Salat reicht.

dkbratcnt JflUjc S)ie $ tl§e roerben5 Minuten ab=gefodjt, bann gefdjnitten unb in ber Pfanne mit Söutter,
Saig, Pfeffer unb getyacEter̂ßeterftlte, foroie etioaä ge=
fdjmttener grotebel gebraten. Sluf biefe SBeife finb bie
^ilje eine Beilage in 23rot ober Kartoffeln.

(förüne JHliboljnen. 3«nöe Sonnen bridjt man tjalbburd) unb Eodjt fie in Sal -jroaffer gar, bann giefjt man
26



fie ab unb bünftct fie mit ©alg, Pfeffer, Butter unb dein*
gerjaeften$ itjen nod) V2 Stunbe. ©algfartoffeln ober Srot
bilben bie Setlage.

JlUjcmfrtd) für flippe. 2 ©ier, Vs Siter $leifa>brülle, 2 ©fetöffet geböte «ßiljc, 1 (Sfjlöffel geljadtê 3eter=
ftlie, ettoaä<5al § unb Pfeffer oerquirlt man unb Iftfjt ben
©terfiid) im SBafferbab§ugebecft erftarren.

(Gefüllte Comatfll. ®te Tomaten werben, nadjbem
man einen SDecfel abgefdmttten tjat, auSgerjötjlt unb mit
gerjadtem$alb= ober (Seflügelfleifri), ba§ man mit @i,
eingemeid)tem 9ttild)brot, ©alg unb Pfeffer oermifd)te, ge;
füttt. 3)ann legt man ben SDedet barauf unb [teilt fte
bid)t jufammen in einen paffenben©djmortopf, too ftemit 23ratentunEe, Butter ober $leifd)brüf)e V2 ©tunbe
bünften müffen. 2ftan nimmt fte ferjr oorfidjttg heraus
unb oerquirlt bie XunU mit ettoa§ 9Jlebjl.

Comctcntunke mit Ütakkurom, ituiidn okr (öriejjbrri.
Sie Tomaten toerben serfdjnitten unb mit Stttter ober
Sratenfett unb einer gnriebel roeidjgebünftet, burd) ein
©ieb geftrtdfjen, mit @al§ unb Ŝaprifa gerottet unb über
bie fertig geEodjten Srocfengemüfe gegoffen.

Coutatcttfalat. Sie in ©djeiben gefdnrittenen Xomaten
toerben, nadjbem man ba§ ^ erncjauä entfernt tjat, mit®ffig,
Öl, ©alj unb Zwiebel oermengt, toie jeber anbere ©alat.

^omotrnfuppr für 4—6 ß̂erfonen. 3 jerfdjnittene
Tomaten, 50 ©ramm Ijafergrüfce(ober£ aferfIoden), etioas
©al§ unb eine 3̂rtfe 3u^er fodjt man m^ 21/2 Siter
SBaffer langfam 2 ©tunben, rttljtt bie (Suppe burd) ein
©teb unb reicht fie mit rjartgefodjten©ioierteln.

Cmnatm-Ötirrkudjfn. Sie iomaten werben oon benfernen befreit, 2 @ter mit einer £ affe 9J?el)l, V2 £ affe
9)äld), 1 3̂rife $uder unb 1 ^ rife ®a\% oerrübjrt, bie
£omatenftücEe baruntergefjoben, Omeletts baoon gebaefenunb mit {jetfjer Butter gereift.
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drbfrnfuppr mit Ihtttrrklößdjnt für 4 - 6 «ßerfonen.
1 $ funb junge, grüne (Srbfen rjülft man au§, gieret oon
ben Saroten bie innere £ aut ab unb focfjt$eme unb
©djoten gufammen in 21/2 Siter ©algroaffer meid), ©ine
ajtef)lfa)roî e oon 50 ©ramm gett unb 50 ©ramm Wlefyl
riifyrt man bann bagu unb lä§t bie ©uppe nod) V4 ©tb.
fod)en. gür bie ßlöfjdjen oerfnetet man 50 ©ramm $ett
ober Butter mit 1 @i unb fooiel 3Jtef)l, nrie beibeS an=
nimmt, roürgt bie Sftaffe mit 3T?u§fat unb (Saig unb formt
Heine kugeln, bie ]U ©tunbe in ber ©uppe gießen müffen.
3u(egt gibt man etroa§ gefyacftê eterfilie in bie (Suppe
unb fdjmedt gut ab.

(Srmüfffölöt. Sitte©emüfeforten roerben gefodjt, flein=
gerjacft(roie§u ^ eringäfalat), g.$8. 9ttöt)ren, $of)lrabi, ©etterie,
2Bci§forjl, SBlumenfotyl, @rbfen unb groiebeln. W\t einer
fertigen, red)t fauren Sftajonaife oermengt unb abgefdjmecft.

(Erbfrn mit ftarottro. 3)ic ©rbfen unb Karotten
werben mit menig UBaffer unb Butter toeidjgebünftet. $um
©djlufe fdjmecft man fie mit etroaS©al§ unb $uder ab
unb binbet bie 23rürje mit ettoa§ 2Jief)l.

Hotr Kübcnfltppf. $)ie roten Gliben werben abge=
Eod)t, nad)bem man fie gefdjält unb in Heine(Stücken ge=
fdnütten fyat. £)ann fd)lägt man fie burdj ein Sieb unb
foajt etroas ©ago barin flar. 9)?an fdjmecft mit .gucfer,
©alg unb gitronenfaft ab. Keffer fdjmectt bie ©uppe
nod), toenn man eine glafdt)e 2lpfel= ober 2Bet§toein unb
etroa§ gtmtftangeba$u tut.

$)üjrrtö. 35er 9tei§ mirb 5 Minuten in fodjenbein
2Baffer gebrüht, bann mit gleifa> ober ß̂ilgbrürje unb
©alg meid) imb trocfen gebünftet. $ulefct fommen bie ge=
[djnittenen, abgetönten Sßilge baju. SBeim 3lnttct)ten giefet
man gerlaffene Butter über ben pi §rei§ unb reicht$ar=
toffeln ober gleifd) baju.
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ftotrr Hübritfalot. &ie 9tübeu werben mit ber (Sdjalegetod)t, abgegogen, tu ©djeiben gefdjnitten unb mit (Sffig,«Saig, Pfeffer unb guder oermengt. £mt man Öl, fannmau aud) biefe§ bagugiefjen.
©rrnüffbratUngr. ®iefe fann man aus jebem ©e=müfe Ejerftelten, roenn man e§ gang roeid)fod)t unb burd) einSieb ftreidjt, natürtid) gang otjne SBaffer. tiefem fteifen23rei fügt man nod) etroa§ Sßlefylgu,unb ein @i, fotote©al§ unb Pfeffer. 2)ann ftidjt man Bratlinge ab, bieman in gwiebadfrumen umbrerjt unb auf beiben Seitenfdjön golbgelb in SButter ober gett bratet. 9ftan reidjt

biefe Bratlinge gu Kartoff elf alat ober Kartoffelbrei.
(öftnüfftuttkrn. ©emüfetunfen fann man au§ jebemgefönten©emüfet)erftetten, roenn man basfelbe fein bura>rüfcjrt unb mit Söratenbrürje ober mit ^ wtebel unb öutteroermengt unb bann mit gletfdjbrürje, SBaffer ober Wdd)auffüllt, fo bünn man bie iunfe roiH. 25en ©efdjmacffann man nad) belieben burd) .Qitronenfaft, 2Bein ober9taf)m beifügen.
fträtttortitttkrit- Kräutcrtunfen roerben metft falt ge=geben, fönnen aber audj in roarmem 3uf*ono öeretd)troerben. Sie befielen meift aus 9Jtajonaifen mit rof)

gerjadten Kräutern, g. 23. ^ eterftlie, ©djnitttaud), Kerbel,©firagon, «Sellerie, 9iabie§d)engrün ufra. 3ftan fann aberaud) Wild) ober ^ arjtn mit etroas 9Wet)l oerfoâen unbbie Kräuter rol) t»ter§u tun. Slbgefdjmedt mirb mit @ffigober Zitrone, Saig, Pfeffer unb $uder.
iJlrrrrfttirijtunkf. Qu ein £ öpfd)en glcifdjbrürje gibtman ein fleingefd)nittene§ Sörötdjen, etroa§ Butter unbfooiel 2fteerrettidj(gerieben), roie fdjarf man bie Xunteliebt. SDiefe barf nur 1/2 Stunbe gießen, ntdjt fodjen,toirb burdjgefiebt unb mufj fetjr bid fein. 1 ?ßrtfe $ uderunb ba§ nötige Saig gibt man gulefct fjingu. S)as $ öEel-
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fleifdj fcmn man in Scheiben fdjneiben unb hineinlegen,man fann aber aud) bie £ unfe befonber§ geben.
(Srüttf itnii arkodjtr«Solotc Siefelben taffen fict>eben*falls aus jebem©emüfe einzeln, rot; foroofyl, roie aud) f)albober gang roetdjgefodjt, bjerftellen. Sie £ auptfadje für alle©alate ift fdjöneS 2lu§feben nnb eine fdjmadiiafte 9Jiarinabequä©ffig, ©alg, Pfeffer, äß äff er, Öl unb etwas$uder. SasÖl fann gut wegbleiben. SDtan fann aud) "Jftajonatfcn

barübergiefcennnb mehrere©emüfe jufammennüfdjen. Siegrünen ©alate l)aben ben $ or§ug, ba§ roir in i^nen allesJtöf)rftoffe genießen, weil fie nur geroafd)en finb. 2Jcan
roäfdjt grüne Salate mit ©aljroaffer.

Bit ÄbfaUtopf für j&uppcnkrimt. 2tUe©emüfe=,©alat=unb ^ rautrefte, ©trünfe, Blätter, ©dualen ufro., j. 23. aud)ba§ 3>iör)ren=, $ol)lrabi= unb 9?rjabarberfraut, atteS Singe,bie man früher fortroarf, roäfdjt man fd)ön fauber, fdmeibetatteS rjübfd) Kein unb fdjidjtet e§ in einen Stopf, ftreut©alj barauf, befdjroert mit einem Sedet unb ©tein unbgibt ein s$ädd)en ©alicul barüber. üöknn fidt) oon fetbftnid)t genug SBaffer bilbet, giefjt man fooiel barüber, bajgba§ ©emüfefraut gut bauon bebedt ift. sIRan fann bann
im SBinter rurjig oon ber ©al l̂afe etroas mit in bie©uppegeben, e§ getjt alfo nid)t§ oertoren. SBcnn man im SBinterbauon iuegbraud)t, ntufj man immer gut roieber unter SBafferbrüden. Scr Xopf fann in ber 9(ätje ber $üd)e ftetjen,bamit man ifm immer gur ^ anb | at, benn er ift nirf)tempfinblid) unb wirb nidit fcfyledjt.
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Uerlag€d.?ocRe'$Buchhandlung
Cfyemnigl. Sa.

Uom Scckben Roselind.
Vornan oon JUtuaaictc STccbcll.

*ßrei§ geheftetWart 3.50. %n fdmnem 9to$ktnen*
einbanb Tlaxt 4.50.

6ine oon den uielen lobenden Kritiken.
ber „2tögem. Leitung", Gf)emm&, 9?r. 281

fdjreibt grang Smefe: „2)iefe§ $$ut& legt man mit
bol)er Sefriebiguug aus ber £>aub. ©ine tief unb
gro§ empftnbenbe©eele fprid)t gu un§. $Da3 r>iel=
ßeftaltige«Seinen be§ SWenficn̂erjcn« nadj Siebe
warb oor un§ ausgebreitet unb eine üppige ^ ban=
tafle füljrt un§ in feiiges^Mraoenlanb. 0?tc t*er=
fügt bie ftian$ctibe®cjtaUttfiJi$fraft ber SBerfafferin,
menn fte un§ rcieber in bic äBirflidfjfeit̂urücffüfyrt
SDte,§anbluug, in beren ÜDftttelpunft©celdjen9{ofe=
Ünb unb ber greunb ifyreS 33ater<3 *ßrofeffor Dlbuer
fielen, feffett in roadjfenbem aJiafje. 3» °er ^ erfon
DlbucrS üereinigt fief) oiel SBiffen unb können,
£eben3erfai)rung unb £eben§roei§ljeit. ©tue grofle
ftütte praebttflee 9taturfcfcÜbcruna,ett maebt bag
SÖuct» befonberö ttJcrtoott. 3)?an fieijt ba§ 9il)eins
lanb förmlia) in greifbareM ^e gerüeft unb ©djäfce,
an benen mnndjer oorübergegangen fein bürfte,
werben uns offenbar. Sftit ftaunenben 2lugen feljen
mir bie alte Ellerburg im ©Eermalb unb fjören
bie Tetjüottcn Sagen aus bem üftecfar= unb 9Jiofel=
lanb. . . . S)aö $8ud) mirb jeben £cfer feffeln."
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