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Gemiijepeifen.

Gauerfrautiuppe.

Gauerfraut, Guppe oder Suppenerjnf, Kartofiel.

Bu Diefer Suppe werben gewdhulich NRejte von einge-
madjtem Sauerfraut verwendet; man fod)t Ddiefelben mit
Suppe oder Suppenerjap und in 4 Teile gefchnittenen Kar-
toffeln /5, Stunbe.

Krduterfuppe.

1 Bund Gupbenfriuter, 50 Gramm Fett, Gerftenmehl,

Galz, Pfeffer, 1 Eidbotter, 1/, Liter Subpe oder Subpen:

e:iag. ahm oder Mahmerfas; Derfelbe bejteht aus:

1y Riter I, 14 Gramm Parmejantije, 10 Gramm

Gerfjtenmehl, 1 !lleﬂer{:ﬂ;e aprifa, 1 RKajfeeldifel ge:
branntem Juder, !/, Jitrone.

1 Bund gewdhnlicher Suppenfrduter werden, wenn jie
qut gewafdjen und fein gejchnitten {ind, in 50 Gramm Fett
gebiinjtet, mit etwad Gerjtenmehl gejtaubt und mit 1'/, Liter
Suppe oder Suppenerjap aujgegojjen, dann nod) gut ver=
focht, gewiirst und pajjiert. BVor dem Anrichten wird '/, Liter
Rahm ober Rahmerjas, mit einem Eidotter gequirlt, beigemengt.

Gelbe Riibenfuppe.

6 geibe Miiben, 1 Peterfilienwurzel, 1 Jwiebel, Sal

llll‘J Gramm Fett, 2 %uu;gmaﬂel.& Bl P . "

6 Ctiic gelbe Ritben werben gepuiyt, bldtirig gejchnitten
und mit einer blittrig gefchnittenen Peterfilienmwurzel und
1 Swiebel in 100 Gramm Fett fehr langfam jugebedt ge-
diinjtet ; nach und nad) werben 11/, Liter Wajjer darauf:
gegoffert; das Gange wird nod) 1/, Stunde gefocht, hierauj
pajfiert, die Suppe mit 2 Suppemwiiriel verbefjert und nodh
etad verfodht. Sollten bie NRitben nidht i genug jein,
jo witd mit Jucker nachgeholfen.
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Weipe Riiben mit Gped.

4 bis b weife Miiben, 1 Kartofjel, Salz, 40 BGramm Feit,
40 Gramm Gerftenmehl, Sped.

4 bis 5 Ctiif weifge Riiben werden gejdhialt, nubdlig
aefchnitten ; ebenjo 1 Sartoffel. Veides wird in Salzwajfer
weid) gefocht. Von 40 Gramm Fett und 40 Granun Gerften-
mehl wird eine Belle Cinbrenn gemadyt, bdiejelbe mit dem
Giemiifewafjer aujgegojjen und qut verfocht. Dad Gemiife
wird in der Sauce nod) !/, Stunde gefodht und vor dem
Anrichten mit heiem, wiirflig gefdnittenem Spedt iiberchiittet.

Karotten-Wiiree.

1 Bund RKavotten, Suppe oder Guppenerja, Juder,
Bitronenjaft, Salz.

Die SNarotten werden mit wenig Salzwajjer weid) ge=
focht und dann durd) ecin Sieb geprefit; mit etiwad Suppe
ober Suppenerjaf itbergojjen, unter Jugabe von etwasd Suder
wird dad Gange nodh) einmal gefocdht und damn mit ein wenig
Bitronenjajt gejiuert. Cignet jic) befonders fiir Svanfenfoit.

Koblriiben mit Baradeis.

4 grofie Kohlviiben, Fett, Salz, Pfeffer, Juder, Paradeis
ober Paradeismarf.

Die Koblvitben werden in ditnne Scheiben gejchnitten
und in Heifjem Fett weich gediinjtet; dann werden Larabeis,
dic nur gerfdnitten ofne Wajfer mit ctwas Fett gediinjtet
wurden, paffiert, und mit den Koblritben etwas Saly, Piefjer,
und  Jucker vermengt. Dad Gange wird nod) ehvas ge=
piinftet und dann aujgetvagen.

Krautmijchunag.

250 Gramm Gauerfraut, 2560 Gramm grofe gelbe Erbien,
40 Bramm Fett, 40 Gramm Gerjtenmepl.

Sehr billig und fehr gut ijt die Mijdhung von gefochtem
Saunerfraut, mit eingebranntem gelben Erbjenpiiree. Bon
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40 Gramm Fett, 40 Gramm Gerjtenmehl und 250 Gramm
pafjierten Grbjen wird dag Pitree bereitet. Das Sauerfraut
wird in Salgwafjer gefodht, gut abgefeiht und mit dem
Grbienpitree nod) '/, Stunbe gediinftet. Man fann bdiefe
Speife aud) mit gebratenen  Bratwurftjdeibhen  belegen.

Gemiife bon roten Riiben. @i pomijse st
4 vote Riiben, 60 Gramm Fett, 40 Gramm Gerftenmeh,
Bwiebel, Gals, Pieffer, Guppe, Eijig, Juder.

4 rote Mitben werben gefdhilt, in Whajjer weidh gefodhi
und Heimoiirfelig gejchnitten. Jn 60 Gramm Fett lift man
etwas Jwiebel anlaufen wund jtaubt mit 40 Gramm Gerften-
mepl. Die Ritben fommen nun in die Helle Cimmad, werden
mit Rind= ober Maggijuppe aufgeqofien und nach Gejhmad mi
einer Prife Salz, Prefier, 2 Chlofreln Sucker und Gijig nad) Be-
licben verfet. Diefes Gemiije it vorziiglich u gefodytem Fleijche.

Oriine Fifolenjpeife.

750 Gramm ;iin!eu, 1 Snadwurit, 90 Gramm Fett,

/5 Bitvone, 2 Kartoffel, Salz, Pieffer.

750 Gramm frijhe oder cingelegte, linglich gefchmittene
griine iFijolen, werben gefod)t und abgefeift. Wenn fie ab-
getropjt find, bringt man fie in 90 Gramm 3erlafjenes Feit,
gibt Saft und Schale von 1/, Sitrone, cine Prife Preffer und
cventuell noch Saly dagu. Dann werden fie mit 2 aefochten,
gejhdlten, Deif pajjierten Stavtoffeln nod) !/, Stunde Fuge-
decft gediinjtet. Man fann entweder chwas wiirfliq qe-
{chnittenen heifen Spet daritber geben ober die Fifolen mit
feingehactter Stnachourit beftreuen.

Oeflilltes Kraut.

1 Hiiuptel Kvant, 50 Gramm Fett, 3 Eidotter, 100 Gramm
Gemmelbrifel, 1 Knadiwurit.

Man [6ft die grofen Bldtter von einem Krautfopi ab
und [t fie ungefihr 10 WMinuten in Salgwaffer fieden ;
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bie Bldtter Dbdiirfen nicht u weid) gefodht jein; das iibrige
Straut ofne Strunf wird fein gehackt wund gediinftet. Jun
treibt man 50 Gramm Butter ab, gibt 3 Eidotter, 100 Gramm
Semmelbrofel, 1 fajchierte Snachourit wnd dasd ausgefiihlte
Sraut dagu. Cine Serviette wird in der Witte gut mit
Sdyweinefett bejtrichen. Die Krautblitter werbden eined neben
dem andern in die Witte ber Serviette gelegt, und zwar fo,
dafp bdie duferen Blatter bdie Form eines Kreifes Dbilden.
Die Fiille wird in die Mitte gelegt und die Bldtter in Form
eines Strautfopjes dariibergejchlagen. Die Serviette wird nun
gut verbunden und der Krautfnidel 1 Stunde in Salzwafjer
gefocht. Die Serviette mup an einem Kochldffel Hingen,
damit biefelbe nidht den VBoden bed Topjes beritfhrt. Das
fertige Straut wird auj eine Schiifjel gegeben und mit Brivfel
und beiper Vutter begojjen aujgetragen.

Gefiillte Koblbldtter.

2 RKohlfipje, 100 Gramm G,ged, 30 ®rvamm Brifel,
300 Gramm SKartoffel, 1 @i, Gramm Fett, 1 Gham:
pignon, '/, Liter Guppe, Galz, Peterfilie.

Die Blitter von 2 Kohlfopfen werben geldft und in
Salwajjer einige Minuten itberfocdht. 300 Gramm Kartoffel
werden feify gejchilt und paffiert. 1 Ehampignon wird gany
jein gebackt. 30 Gramm Fett werben mit 1 Gi qut abge-
trieben, mit Dem Champignon, etwas feingehactter Peterfilie,
30 Gramm Brofel, den heif pajjierten Kartoffeln und etwas
Salz gut gemijcht und dic Mijchung in die Kohlblitter ein-
gefitllt, Der Bobden der Kajjerolle wird mit 40 Gramm in
CStreifen gefdynittenem Spedt belegt; davaui ber gefiillte Sohl
Dicht nebeneinander gegeben und 40 Minuten zugedect, wo=
miglich in ber Robre gedbiinjtet. BVor dem Anrichten werben
die rejtlichen 60 Gramm Sped riteflig gejdnitten, gerditet
und dariiber gejdhiittet.
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Vegetarijches Ragout nadh Labmann.

2 Degiliter MWeifwein, 1 RKaffeeldfiel Paradeismart,
itrone, 50 Gramm Butter, 10 Gramm Ge eumegl.
Gramm RKartoffel, 1 rote Riibe, 1 Abfel, 1 Salj -

1/, Epldffel Kapern.

300 Gramm gefochte, gejchilte SKartoffel, 1 gefochte
rote NRitbe, 1 gefdhilte Salzgurte, 1 gejdhilter Apfel werden
wiirflig gejdymitten; 1/, Cploffel Kapern wird fein gemwiegt;
man (Bt etwasd feingeriebene Swiebel in 50 Gramm Butter
und 1 GRlbfjel Geritenmehl licht anlaufen, gibt in die Helle
Cinmad 1/, Weinglad Weiwein hinein jowie fo viel Suppe
oder Wafjer, bap die Cinmad) die Konfiften; eines Ragouts Hat.
JNun fommen die anbderen Jutaten, etiwvas Jitronenfaft, 1 Kaffee-
(bffel voll Parabeismart unbd eine Prife Salz daju; bdiefe
Mijchung wird 10 Minuten in einer Kafferolle gediinjtet.

Koblichnigerin.

2 Rohlfdpfe, Jwiebel, 150 Gramm Fett, Mehl, 4 Eier,
120 ogtu:u'm gemme[lilriiiel. it e

Swet nicht u grofe Sohlfopie werden weid) gefocdt und
fein_fafdhiert. Dasd Fajchierte wird mit feingehadter Jwiebel
in Fett gerdftet, bann mit 3 Giern und Semmelbrifeln ver-
mengt und gewiirst. BVon der Majje werden feine Schnigerin
geformt, diefelben erjt m Mehl, dann in Ci und Brijeln ge-
preht und gebacen. Ju bdiefen Schnigerln wird Salat ober
gediinjteter NReid gegeben.

SGemiife-Schniperin.

Guppengriines, 3 Gier, Fett, Jiviebel, Mehl, Brifel.

Das gefochte Suppengemiife wird fein gehackt, mit etwas
Hett, 2 Ciern, gerditeter, fein gehadter Iwiebel und Brofeln
vermengt. Aud der Majfje werden Laibdjen geformt, biefelben
erft in Mehl, dann in Ci und Brifeln gedreht und in Heifem
gett  gebacten.  Wenn ju wenig Suppengemiije vorhanben
~ ijt, Jo fann man aud) etwas gefochten, gehacften Kofl beimengen.
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