98. Sdiweinszungen-Mifchgericht.

2 ©dweinsgungen — Wurgelwert —  Salz, Pjeffer — 1 Lorbeerblatt —
'/o Bwievel — 4 Dela Fett — 3 Defa Mehl — einige getrodnete ober frijche
Sdwimme — Peterfilie —  Bitvonenfaft oder Gifig — Yy Rilo Rartoffeln —-
: 1 Gi — ungefifr 4 Ejldffein Wehl.

Man (dft die Schiveindzungen mit dem Wurzelwerf und ®ewiirzen, wie in
RNr. 96 angegeben, focjen, zieht die Haut ab und fchneidet die Bungen in grobe Wiirfel.
Nun ldpt man die feingejdhnittene Swiebel in DeiBem Fett anlaufen, gibt das Mehl
dazu, [t es recht dunfel vercoften und giet dies guerit falt, bann mit einem Teil
ber Bungenbriibe auf. Fnzwijchen 1t man bie feingejdinittenen Sdywamme in Suppe
ober etwa3 Fett und mit ein wenig feingefchuittener Peterfilie ditnjten, mengt jie zu
ber Sof, gibt die Jungemwiirfel und fleine Rartoffeltnddel, die man in Salzmaijfer
fodjen lieB, Dinein, wiirst die Speife nod) nadh Gejdymad mit etwas Bitronenjaft
oder Gifig, LBt fie gut’ durchzichen (nicht fochen) und tragt fie auf. Bur Bereitung
ber fnbdeln werden die Rartoffeln gefodyt, gejdhiilt, mit dem Gi, etwas Salz und fo-
viel Mebl vermengt, baf man aus dem Teig fnidel formen fann

Gemiife.

o 99, Bobnen im Schnee. j
!/ Rilo weige Bohneu — 1/, Rilo Rartoffeln — 2 Defa Fett — 1/, Bwiebel —
Sal, weifer Pfeffer — etwas Suppenwiirge — 2 Ciweif — 1 Ehlbfel Rahm

q oder Rabmerfas. _

Man [kt die Bohnen in Salzwafier febr weid fodjen, treibt fie durdy ein
Sieb und vermijcht fie mit ber feingefchnittenen, in Fett gebiinfteten Siviebel, €al3,
Pfeffer und dben gefochten, gleichialls durdygedriidten unb gejalzenen Kartofjeln. Man
mengt etwas Suppentviirze und, falld8 der Vrei au did fein jollte, etwas Mild
(oder auch rejtlichen Bratenjaft, der der Speife einen bejonbers guten Gejdymad ver-
leift) dagu, fiillt bie Maffe in eine mit etwas Fett bejtridjene Badjciifjel ein und
iibergieht fie mit dem feftgejdhlagenen Schnee ber Giwei, den man mit etwas €alj
und Rahm oder Rabmerjay [leicht bermengt Bat. Dann wird bdie Sdhiifjel jum
Baden in bdie Robhre gejdjoben. Der Sdynee mup fejt und geldb werden.

100. Grbyenanflany.

20 Deto getrodnete gelbe oder griine Grbjen — 1 Heine Rarfiolrofe — 2 big
3 gelbe Ritben — 2 Gier — 3 Defa Fett — 3 Defa Jeiblife — Salj.

Man (@Ft die Crbfen iiber Nacht im Waffer liegen, ot fie am nidjten Tage
weid) und freibt fie yweimal durd) eine Hadmajdine. Der farfiol unbd bdie gelben
Ritben werden, jedes Gemiife fiir fid), ebenfalls gefodyt und durdy ein Sieb getrieben.
Run treibt man bdad Fett und die Dotter gut ab, mengt bdie @rbjen, den Rarfiol
und die Riiben dagu, falzt die Maffe, figt den geriebenen Réfe und den Edynee
Yer Gimeify dajgu und, wenn um Fejtmadjen notwendig, nod) etwad Brofeln oder
| Cploffel Webl. Dann fiillt man die Mafje in eine mit Butter beftridyene Auflauf-
johiifjel ein, gibt oben etwas Fett und lafit fie in der Robre baden. Diefer Aujlauf
wird mit Butter- ober Paradeisfof gereicht.
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101. Grbjen-PiannFuchen.

/, Rilo trodene, geibe oder griine Erbjen — 1/ Qiter Mild) — 5 Defa Kartoffel-
obet Weigenmehl — 2 Defa Fett — 1 G — 1 Raffeeldffel Badpulver — unge-
fahr 6 Defa Fett um Baden — Saly.

Die Erbjen werden in Wafjer erweidht, eventuell mit etvad Natron und mit
Sal weidhgefocht und durdh) ein Sieb gebriidt. Diefer Brei wird mit ungefihr
/g Liter Grbjenbriife gut verfodyt, dann mit der WVald), die mit dem Mehl ver-
fprudelt rourde, vermengt und abermals etwas verfod)t. Nun wird dbag Dotter mit
bem Fett verfprudelt, die Erbjenmafje und ber fejtgejdhlagene Schnee bed Eiweif
und zulett pad Badpulver beigejitgt. Uns biejer Maffe (@Bt man in iiblidher Weije
in etmas beigem Fett Pjannfudhen baden, bdie man zu Wiirften ober u Gemiife
oder Kartoffeln reidht.

102, Gicbackene gelbe Niiben.

30 Dela gelbe Ritben — 1 G — 2 Chloffeln Mehl — Peterjilie — 2 bis 3
Stitd Wiirfelzuder — Salz.

Pan (@t die gelben Riben, in Stitde gefdnitten, in Saljwaffer foden und
- treibt fie Dievauf durd) ein Sieb. Nun verquirlt man dad Eidotter mit dem Mehl,
mengt bdie gany feingejdnittene Peterfilie bei, ferner ben geftofenen Buder, bdie
Hiibenmaffe und den Schnee des Ciwei. Mau fitllt die Majje in eine mit etwad
Sett beftrichene feuerfefte Sdhiifjel und [(@ht fie in der Rohre baden. Dagu veicht
man gerijtete Kartoffeln.

Den Ritben fonnen nad) Gefdhmad einige gefodte und durch ein Sieb ge-
briifte Kaftanien beigemengt merden.

103, Gielbe Miibenfudhen.

25 Defa gelbe Ritben — 25 Defa Kartoffeln — 10 Defa Kaftanien — 1 G — 2 Ep-
(6ffeln Mild)y — */, Kaffeeldffel Suppenwiirze — Brijeln — Salz, Suder — Mepl.

WMan (dft dbie gepubten Mitben und die voh gejdhilten RKartoffeln jeparat in
Sal3wafjer fodhen und driidt beibed durd) ein Sieb. Ebenjo (Bt man die iiber-
briiyten, gejchilten Raftanien focjen, um fie dann durdh ein Sieb zu driiden. Nun
verviihrt man alleg, fiigt €alz und ettwad Buder nad) Gejdymad hinzu, ferner das
i, etmas Mild), Suppentiivze und joviel Brifeln (ober aud) geriebene Brotrefte),
ba man daraus auf einem Brette Dandgrofe flache Kuchen formen fann, bie man
mit etiwad Meht beftaubt und auf einem mit Fett beftridhenen Bleche in der Robhre
baden (aft. Diefe Kudjen bringt man mit einem Gemiife heiB ju Tijdh odber man
reidgt fie gu Wiirflen ober PHiringen.

104, Gemiifefoch mit Reis,
'/ Rilo Reis — 4 Defa Fett — 3 Cplbffel Paradeismart — Saly — 1 Karfiof
— 1/, Riter Koblfproffen — Fett jum Wnusftreichen.
Man [dBt den Reid unter Veigabe von Fett und Saly diinften und vermifcht
thn mit dem Paradbeidmarl. Jnjwijdhen lEft man audy den RKarfiol und die Kohl-

iprofien in Salzwajjer fochen, feibt bas Waffer gut ab, teilt den Rarfiol in Fleine
Roacdhen, jdyneidet die RKohijprofjen in Heine Stiide. Eine mit Fett ausdgeftridiene
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Form toird mit einer Lage Reid verfehen, dann gibt man ben RKarfiol barauf,
wieder eine Lage MReid, dbann die Kobljproflen und um Sdluffe wieder MReiz. Tie
©peife wird offen in Heiped Wafjer in bie Rohre geftelit. Nad) eincr Halben Stunbe
fann fie geftiivit und mit einer Butteriof ober jerlafjener Butter ober ertvdrmtiem
Bratenjaft aufgetragen werben.

103, Gemiifepudding mit Noligerfie.

1 bi3 2 Roblritben — '/, Selleriefnolle — ettwad Spinat — 1 bid 2 gelbe

Ritben — 1 Kohllopf — 10 Defa Rollgerfte — 4 Tefa Feit — 2 Eier —

2 Ealoffel Rartoffel- ober Weizenmehl — 1 Degiliter Wild) — Ealz, Pleffer —

Peterfilie — 1/ big 1/, Liter Rahm ober Rahmerfap; je nad) ber Feftigleit der
Maffe — 1 Raffeelbifel Badpulver.

Man lift die Gemilfe, jede Sorte fiir fid), in Salzwaffer foden und jdneidet
fie fein. @3 ift nidt notwendig, fih ftrenge an bie Ungabe ber zu bverwendenben
Gemiije su balten. Man fann aud) andere Gemiije, 3. B.: Erbjen, Karfiol, Kraut,
Robliprofien, Sauerampfer, Fifolen oder unter anbderen Gemiifen aud) etwad ge-
trodnete Grbjen ober Bohnen verwenden. Diefe iverden iiber Nadht in Waffer
gelegt und am anderen Tage nad) dem Weidhfoden zweimal durch die Hadmafdine
getrieben. Die Hollgerfte (Gt man, nadydem fie iiberbriiht wurde, in Salzwafjer
weid) fodhen. Nun treibt man die Dotter mit bem Fett gut ab, mengt dad mit
falter Milch veriprubelte Mebhl, etwad fein gefdnittene Peterfilie, Salz und ge-
ftofenen Pfeffer, den Rahm und bdie Gemiifemaife dazu, vermijdht alled gut, fiigt
ben fejtgejdhlagenen Schnee der Eiwei und bad Badpulver bagu und Idkt die Maffe
in einer mit etwag Fett beftrichenen Form im Dunft Foden. Dazu wird gerlafjene
Butter ober ermwdvmier Bratenjaft gerveidht.

NAus derfelben Mafie, eventuell mit etwasd Brbjeln feft gemadht, tann man
aud) Scnigel formen und in Fett baden laflen. Sdmeden zu Kartoffelbrei fehr gut.

106. Hotendorf:Gemiife.

1 jchomer Rarfiol — 1/, Kilo audgeldfte griine Erbien (and) Konferven) — 2 Stiid
aejtopener Wiirfelzuder — 1/, Gplofjel WMehl — 1/, Rilo Reiz — 7 Defa Feit
— 1/, Bwiebel — 1 Suppenwiirfel — 2 Elbffeln Ejfig — Salz, Pheffertdrner
— aft von 1/, Bitrone — Peterfilie und Dillfraut —- 2 Eidolter — 6 Defa Butter.

Der RKarfiol wird gepupt und in Salzwafjer gefocht. Tie Erbjen terden in
3 Defa heipes Fett gegeben, angediinftet und nady einigen Minuten mit ettwasd Suppe
unbd etwad Buder verjefen, der obenauf gegeben tverben joll, damit er zergehen fann,
ofne fidh zu braunen. Wenn bdie Erbjen weid) gediinjtet find, wird elwad fein-
gefdynittene Peterfilie beigemengt, dbann werben fie noch) mit Mepl gejtaubt. Gleidzeitig
(@t man aud) ben Reid in folgender Weife diinften: Man [apt die feingejdhnittene
Biwiebel in 4 Defa Heifem Fett anlaufen, gibt den auégellaubien Meid bazu und
mengt, erjt wenn dad Fett aufgefogen ift, unter fortiwafrendem Rilhren etvad Suppe
bei. Der Reig mup zirfa '/, Stunbde biinjten. Nun bereitet man eine Sofs, inbem
man den Efjig mit gleidyviel Waffer, etvad Salz und einigen Pieffertornern focdhen
ldft und ihn duvdyieibt. Wenn bie Fiiffigleit falt gemworden ift, gibt man bdie Ei-
botter dazu und dligt dies abfeitd auf bem Derde, bid die Sof vedht didlich ge-
worden ift. Nun mengt man ihr unter ftetem Umrilhren tropfeniveife bie gerlafjene

58



Butter bei, ferner Salz, Bitronenjaft und dag feingehadte Tilltraut. Tie Sof mup
rajd) bereitet werben, da jie fonft leidht gerinnt. ®emiife, NReid und Sof werben
nun in folgender Weife su einem Gericht vereint: TMan legt bden Karfiol in bie
Iitte einer groBen, flachen Schiiffel, legt aus ben Erbjen einen Krang ringsumber,
formt dameben einen Rrang aud Reid und gieht bdie Halfte der Sof idtker den
Rarfiol. Die anbere Pilfte wird jeparat gereidht. Will man das Gericht verfeinern,
dbann unterfegt man den Rarfiol mit gerdjtetem Hirn odber mit einem Mijdigericht
(Ragout). Man fann den Reid aud) mit gediinfteten Schwimmen vermengen obder
nody einen Rrany aud gediinfteten RKoh(fprofien ringsherum legen. Die Ediifiel
fieht febr jhon aus.

Anflatt Reid fann man aud) einen fein zubereiteten Rartoffeljmarrn ober
in ©deiben gefdmittene, gerdjtete KRartoffeln verwenbden.

107, Karfiol, eingemacht.

1 groBe ober 2 fleine Rarfiolrofen — 2 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1/, Qiter
Mild) — Salz, Musfatnufp — Suppentviirze.

Der RKarfiol wird gereinigt und ber Strunt entfernt. Diefen [dht man in
Salzwafier weid) foden. Der RKarfiol wird in Heine Nodden geteilt, die man in
wenig Wafjer eine Stunde liegen laBt. Nun Dbeveitet man aud Heifem Fett und
Mehl eine lichte Cinbrenne, vergieft fie mit dem fa'ten Wafjer von den Rarfiol-
rb3chen, giefpt dann Beife Mild) auf und verfod)t diefe Sof nod) nad) Bebarf mit
bem Wafler vom Strunfe. Man Fann den Strunt, gany fein gebadt, beimengen.
Jn diefe Soff legt man bdie Karfiolrisdhen und [(aft fie langjom teich fochen. Man
witest mit Salz, Musfatnup und etwad Suvpenmwiirze. Auf diefe Art beveitet, ijt
ber Rarfiol viel ausgiebiger. IMit einer Beilage von RKartoffeln ober geditnfietem
Reis erfeht er ein Fleifdgeridhit. Man farm aud) etwad mehr Sof bereiten und
tleine Rnddel ausd Grieh, Kartoffeln oder Fleijdreften einfoden. Tie Knddel bdilxfen
erft tury vor bem Unriditen eingelegt twerden.

Nac) Gefgmad fann man der Soff aud) ettvad geriebenen Réje und Bitronen-
jaft beimengen.

Sollte a3 Strunfwafier nidit verwenbet twerden, bann [t man e3 jum
Aufgiefen einer Suppe juriid.

108. Karfiol in Masfe.

2 Heine Rofen Rarfiol — 15 Defa Shwiimite — 20 Defa Reie — 5 Defa
gett — Peterfilie — Saly — Brofel — 1 Suppenwiirfel.

Der Rarfiol wird in Salzwaffer Halbiveidh gefodht, dann driidt man mit
einem Wafjerglad den oberften Teil der Rofe ein, um ihn vorfidhtig Herauszuheben.
Nun fiillt man in den RKarfiol die feinblatterig gefdhnittenen, in 3 Tela Fett mit
Salz und Peterfilie gediinjteten Shiwdmme. Gleidyeitig (Gt man ben Reiz mit ein
wenig Suppe und ettwasd feingejdinittener Jwiebel ditnften, fireicht, wenn alles bereit ift,
eine feuerfefte, tiefe Schiifjel mit Fett aus, ftellt ten RKarfiol mit der gefiillten
Seite nad) oben binein, Hiuft bie audgefdhnittenen Ro&chen bdarauf und gidbt nun
ben Reig ywifden und auf den Karfiol, fo daf er ganz bebedt wird. Der Reid
Wit glatt gejtrichen, mit Fett betviufelt, mit Brifeln befivent, dann wird bie
Speife in ber Rihre gebaden, bid fie Krujte befommt. Wird in der Schifiel gereidht.
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109. Kartoffeln anf Gorjer Art.

18 Sartoffeln — !/, Rilo Spinat — 5 bis 6 Ehloffetn Mifc) oder Rabm — Suppen-
wiitze — 1/, Bwicbel — 2 Defa Felt — 3 Tela Mehl — 1 Suppentviirfel —
1 Cploffel geriebener Rdje — Bitronenjaft — Sals, eine Prife Cayennepijefer.

Die RKartoffeln werben fauber gewafden und famt der Sdjale in ber Ribre
gebraten. Dann idhilt man fie ab, jdmeidet je ein Gtiidden al3 Dectel ab und
bohlt die Rartoffeln vorfichtig aus. Jnywijden IEEt man ©pinat in fehr wenig
Bafjer ungugededt fodjen, jalzt und badt ihn und fteeicht ihn durd) ein Sieb. Gx
Wwird mit etwas Mild) ober Rahm gebunden und mir Suppentiirze gewiirst. Diefen
Spinat, der redht did fein mup (eventuell fann man ihm 1 Gjliffel gerditete Briiel
beimengen), fifllt man in die Rartoffeln ein, fept “den Dedel auf, ftellt die Karioffeln
vorfiditig nebeneinanbder in eine Panne und liBt fie einen Mioment ermwarmen.
Sdon vor bem Fitllen bereitet man ausd dem Beifien Sett, worin man bdie fein-
geidnittene Swiebel licht anfaufen fie§, und dem Mehl eine lichte Ginbrenne, ver-
gieBt fie etwad falt, mengt bann ungefihr 2 Sdybpfliffel Suppe, den Kife, etwaz
Bitronenfajt, Salz und eine Spur Cayenmepfeffer dazu, lift die Sof glart verfochen
und gieBt fie fiber die Rartoffeln. Die beim Aushoblen fih ergebenden Rartoffel-
abfdlle verwendet man zur Bereitung einer Suppe.

110. Karvtoffeln auf Schveizer Art.

1 Rilo Rartoffeln — 8 Defa Emmenthalerfije — /o Siter Mild) — 1 Eidotter
— 2 Deta Rartoffel-, Reis- ober Weizenmehl — 5 Defa Butter — Salj. -

Man fodt die Kavtoffeln in der Schale, fchilt und jchneidet fie in Scheiben.
Nun werden fie gejalzen, mit Butter verrithrt und lagentveife in eine mit Butter
ausgeitridyene Badijdiifjel gegeben, wobei man jede Lage mit geriebenem RKaje beftrent.
€in wenig falte Mild) quirlt man mit dem Meh( gut ab, mengt dies sur rejtlichen
Mild), jprudelt dad Dotter bei und giefit dies itber die Rartoffeln, bdie hierauf in der
Rohre Krufte bHefommen mitfjen.

111, Kartoffeln mit Sellerie.

/o i3 8/, Rilo Rartoffeln — 1 Sellerietnolle — Wurzelwerf, Kuttelfraut —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Salz, Piefier, Eifig.

Man fod)t die Rartoffeln in der Schale, jhalt unbd jdmeidet fie in Ecdeiben.
Die Sellevieroursel wird in Salswafjer gefocht. Nun bereitet man and bem Bett
und Mehl eine bunfle, gut verrdftete Einbrenne, gieBt fie mit bem Selleriewafijer
auj, mengt die Rartoffeln und die ebenfolld in Scheiben geidinittene Cellexietwnrgel
bei, fiigt Salz, Pfeffer und Gifig nad) Gejdmad Hingu und LGt die Speife gut
verfodjen.

112. Kartoffelbrei mit Bobnen oder Grbfen.

%4 Rilo Kartofieln — '/, Rilo BVohnen ober Crbfen — 1 Mefierfpige Natron —
L Nibrhefejuppentviiviel — Salz, Pieffer — 2 Defa Fett — 1/, Bmwiebel.

Man [iBt die Bohnen oder Grbfen iiber Nacht in Waffer liegen und am
anderen Tage in bemfelben Wafjer mit etwas Natron teidh fodjen, mworauf man
fie dburd) ein Sieb treibt. Die Kartoffeln werden gefchdlt, zeridhnitten, in Saljwaffer
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gefodht und g[e:d)iaﬁe burd) ein Sieb gebriidf. Nun vermijht man beides, verviihrt
die Mafje mit ein wenig Erben- ober Bohnenbriife und etwad frijtiger @uppe U
einem dictflitffigen Brei, wiirzt fte mit Saly und Pfeffer, 1aht fie nod) ein wenig
burchbiinften und veicht fie, mit in Fett gerdjteter Briebel beftreut.

Wenn man ur Vereitung diefed erichts Bohnen verwenbet, dann fann man
nad) Gejymad and) etwasd Ejjig beimengen.

113, Kartoffelgnlafch.
| Rilo Rartofjeln — 6 Defa Fett — 2 Defa Mefhl — 1 Jwicbel — Salj,
PBaprifa, Riimmel — Ejfig — 2 Cloffeln Pavadeismarf — 1 Suppentwiicfel.

Man [aft die feingejdhnittene Jwiebel in Fett lihtbraun viften, fiigt etwas
Eifig, Salz, Paprifa und Riimmel, fowie die gejdydlten, gewajdenen und in grofie
Wiirfeln gejdymittenen Rartoffeln dazu, (Gt fie durchdiinften, ftaubt bag Mehl bdazu
und giept aud dem Suppenwiivfel bereitete ©Suppe auj, Nun (Ght man died jolange
toden, Bi3 die Rartoffein weid) geworden find. Tann mengt man dag Paradei¢mart
bawu. Der Gajt ol fury und gulafchartig fein. Ein Beimengen von einigen Ef-
(6ffeln Nabhm ober Hahmerjah vecbefjert ihn erheblid.

114, Kartoffelmijchgericht.

‘/y Rilo Kartoffeln — 1 Teller getrodnete ober frije Shwamme — 7/, Liter
Rohljprofjen —- 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1/, Jwiebel — Peterfilie —
Saly — Suppenmwiire.

Man focht die Kartoffeln mit dber Schale, jhilt und jdyneidet fie in Scheiben.
Die Scywdmme werden gepupt und weid) gefodyt, ebenjo twerben bie Kohljprofien
in Salzwafjer gefodt.. Nan (Gt man feingejcdhnittene Biwiebel und Peterfilie in
betfem Fett rijjten, gibt das Mehl dazu, ldkt aud) diefes gut voften, gieht bies
mit bem Waffer, worin die Pilze und bie Kohliproflen gefocht wurben, auf, gibt
die Rartoffeln, dbie Sdywdmme und Kobliproflen binein und Iaft die Speife auj-
fochen. Man fann auch einen RKarfiol, Sellerie, Bohnen, Erbjen njw. in gleicher
Weife beimengen.

113, Kartoffelmifchgericht mit Sardellen.

5/, Rilo Rartoffeln — 10 Defa frifde, getrodnete ober eingefodite Schmwamme —
5 Defa Fett — 1| Ei — 3 Sardellen — etwad Kapern — 1/, Liter Rahm oder
Rahmerjop — Salj.

Pian fodht die Kartoffeln in der Schale, jdhneidet fie in Wierteln, gibt fie in
eiwad Heifed Fett, falzt fie, giebt ben Mabhm bdariiber und it fie rdften, biz fie
etwad Facrbe befommen. Tie Sdhwdmme werden feingefdhnitten, in etwrad Feit ge-
biinftet. Die Sardellen und RKapern werben fein gehadt, dann mijdhyt man alled
jujammen gut burd, fiillt e8 in eine Badjdiifiel ein, jdldat ein verfprubeltes
Ci baritber und [dfit died nod) ungefihr eine Viertelflunde in bexr Rihre baden oder
auf dem Derde durdhdiinjien.
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116. Kartoffelpolenta.

1 Rifo Rartoffeln -—— 1 G — 4 big 5 Exlbffeln faurer Rahm odber Rabhmerjoy —
6 Defa Reidtfife — Salz — 5 Defa Fett.

Man (hilt die Rartoffe(n, die mehlig fein miiffen, [dneivet fie in Stiide und
liBt fie weid) fodjen. Nun zerdriidt man fie gany fein, vermijcht fie mit dem mit
jaurem Rahm verquicften €i, drei Defa Kife und einexr Prije Sals, [dht died aus-
tiipfen und formt bann bdarausd auf einem Brett zirfa 15 fBentimeter lange bdide
Wiirjte. Wenn bdiefe gany falt geworden find, jdneidet man fie in fingerdide Scheiben,
jdhichtet diefe aufj einer Edhiijjel bergartig auf, wobei man fie mit beifem Fett be-
tedufelt und mit Rdje beftveut und ftelt fie auf einem mit Heifem Wafjer gefiillten
Topf in die Rohre, bamit fie nodh) beif undb gelb werden.

117, Kartoffelreifen mit Gemiife.

16 Defa gebratene, durdygedriidte Rartoffeln (nad) bem Durdhdriiden gerwogen) —
3 Gier — 4 Defa JFett — 6 Defa Parmejonfije — 1 biz 2 llﬁlbﬁc[n Rahm
ober Rahmerfap — Saly — Brijeln.

Man treibt dbie Eidotter mit dem Fett qut ab, mengt die RKartoffeln, ben
geriebenen Rdje (e fann auch) ein anberer trodener Reiblije vermwenbdet terden),
Rahm, Salz und beu fejtgejhlagenen Sdnee ber Eimweif bazu, fitllt bdied in eine
gut mit Fett beftridjene, mit Brojeln ausdgefirente Reifform und [GBt e8 in bex
RoGre baden. Jnzwijdhen [Ght man Scwimme oder griine Erbjen bdiinften ober
man beveitet Spinat ober Kodhjalat. Man ftitrzt den Reifen und fiillt bag Gemiife in
bie Mitte ein. Jn Ermangelung einer Reifform fann man die Majje aud) in einer
Wnflaujform baden und dad Gemiife feparat dazu geben:

118. Kartoffelfpeife mit Topfen.

1 Rilo Rartoffeln — 1/, Rilo Topfen — 2/, Liter Rahm ober Rahmerjap —
1 G — Galz Ritmmel.

Die Kartoffeln werben in der Sdale gefodht, gejdhdlt, in Sceiben gefdnitten
und mit Saly und Riimmel vermengt. Eine Form wird mit Fett beflrichen, dann
wird eine Lage Vartoffeln Hineingegeben. Der Topfen wird gerieben, mit bem Rabm,
ber vorfer mit dem @i verfprubelt wurde, vermengt und auf bie Kartoffeln gegeben.
Gin wenig bavon behalt man zuriid, Nun jdidtet man bdie reftlichen Kartoffeln ein,
ftreidgt die zuriidbehaltene Topfenmafje bariiber und Gt died in ber Rohre baden

119 and 120: Soblauflauf.

3 Robitopfe — 1/; Rilo Reid — 5 Defa Fett — 1/, Bwiebel — 1 Teller
frijde ober getrodnete Pilze — 3 Defa Neibfife — /s Liter WMWild) — 1 Eidotter.

Man (GHEt den Rohl, von dem man bdie duBeren groben Bldtter entfernt, in
Salwafjer foden, (8t dann bdie Bldtter von einanber und jdhneidet etva vor-
handene dide Rippen ausd. Den Meid 1Bt man mit 3 Defa Fett und ein wenig
Wafjer ober Suppe dilnjten, 1dft die feingejdnittene Swicbel in 2 Defa Fett auf-
jddumen, die feingejdhnittenen Pifze vajd) barin biinjten, mengt diesd zu dem Reid
und filgt den geriebenen Rife bdazu. Mun legt man in eine mit etwad Fett be-
ftridgene njloufform Kobiblatter ein, ftreidht Reisfiille dbarauf, gibt wicder Kohl-
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bldtter und Fiille dbarvauf und jdliept mit einigen Kohiblattern ab. Man verfprubdelt
bie Mild) mit bem @i, gieRt died bariiber und (Bt ben Uuflanf ungefihr eine halbe
Gtundbe in ber Rofre baden. Gr wird geftiiryt und mit ermdrmtem Bratenjaft
oder Beier Butter zu Tijdh) gebradt.

Wer Raftaniengejdymad liebt, fann diejen Auflauf aud) mit Kaftanienfiille be-
reiten. Diezn werben 1/, Kilo RKajtanien gefdilt, in heifem Wajjer #berbriiht, ab-
gehiutet, mit etioad Buder in Suppe weidgefod)t und durd) ein Sieb getrieben.

121, Soblwiirfteln mit Gemiifefiille.

2 Robltopfe — 3 Kohlrabi — eine Prife Juder — 1 & — 2 ERloffeln Brofeln
— 3 Defa Fett — Galy, Pleffer — Suppenwiivze — 1 Suppenwitefel —
2 Defa Fett — 1/, Jwiebel — 3 Defa Mehl.

Die Kohitopfe werden, nadjbem bdie jdlechten duBeren Bldtter entfernt wurden,
in Salzwafjer gefodht unb falt itberjpiilt. Dann (6t man bie Bldtter voneinander.
Quawijchen [dft man die gejdhdlten, fein gehadten Rohlrabi in etwad Suppe mit
Saly und Buder bdinften, bid fie weid) geworden find. Die Brithe muf gany ein-
geben. Dann vermengt man fie mit bem Ei, den in Fett gerdjteten Brofeln, Salz, Piefjer
unb Suppentiirze, bejtreicht die Rohibldtter mit diefer Fillle, rollt fie juWiirfteln, verbinbdet
biefe, legt fie nebeneinanbder in bie Pfanne, worin die Lohlrabi gediinftet wurden, gieht
etwad Suppe auf, mengt, wenn nbtig, nod) etwad Saly und Pieffer bei und Iaft die
Witrfteln diinften. Vor bem Anrihten nimmt man fie Heraus, entfernt die Fiben,
gibt die Wiirjteln auf eine Deipe Schiifjel, bereitet aud in Fiit gerdjteter Bwiebel
und IMehl eine Einbrenne, vergieft fie, mengt fie zu dem Safte, giept nad) Bebarf
nod) etwmad Suppe auf, lift die Sof aujfodhen und gieht fie iiber die Wiirjteln.

122 und 123. Koblrabi, mit Spinat oder Piljen gefiillt.

b Stitd Lohlrabi — ungefjihr 1/, Kilo Spinat — 2 Defa Fett — 3 Defa Meh!
— Guppenwiiriel — Saly, Pfeffer — 1 bis 2 GRlbfel Milh — Buder.

Die Rohlrabi werden gejdhilt, dann wird ein Dedel abgejdhnitten, Wworauf
bie Rohlrabi vorfidhtiy ausgehihit werden. Nun (it man fie famt ben Dedeln
in Suppe halbweid) foden. Der Spinat wird in iblider Weife gepupt, gewajden
und mit fehr wenig MWaffer im offenen Topf gefodht. Damn wird er durd) die
Sleifhbadmafdyine getrieben, mit etwasd Mild), Salz und Pfeffer vermengt. Er muf
redht bid jein. (Man fann iGm aucdh 1 Gi beimengen, in weldem Falle die Mild)
bamit vorerft verquirlt twird.) Nun nimmt man bdie Koblrabi vorfidtig aus ter
Brithe, fitllt fie mit bem Spinat, gibt den Dedel darauf, ftellt fie nebeneinander in
eine Pjanne, Dereitet aus dem Fett und Mephl eine lidhte Einbrenne, vergiept fie
mit wenig faltem Waffer, vermengt fie mit ber zuriidgebliebenen Briibe, fiigt eitvas
Buder Bingu, gieft dies itber die Rohlrabi und 14ft fie fertig dilnften.

Sn gleicher Weife Fonnen audy Kohlriiben gefiillt werden. Diefe brauden nidht
vorgefocht, fombern fonmen gefiillt gebiinjtet twerben.

Man fann die Kohlrabi and) mit Pilzen, ungefihr 10 Defa, fiillen, die mit
bem beim Aushiohlen entftehenden Abfall, Peterfilie, Salz und Pfeffer gediinftel und
mit 1 @i vermengt wurben. Jn bdiefem Falle betropft man bdie gefilllten Kohlvabi
nue mit Fett, bejtreut fie mit etwas Kaje unud (Eft fie einige Minuten in der Heifen
Rohre baden.
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124, Krautfuoddel.

1 Rilo Weiffraut — 4 Defa Fett — 1 Suppeniviiciel — Salz — 9 Eier —
Mustatbliite — 12 Deta Weigenfodymehl.

- Man entfernt bie groben Rippen von ben Krautblattern, gibt bdiefe ﬂh: einige

Minuten in fiedendes Wafjer, (Gt fie auf einem Siebe erfalten und Hadt fie fein.
Jun (Gt man das Fett Deify werden, g¢ibt bad Rraut Hinein und &Rt e8 unter
Pingufiigung von ungefahr 3 ERlbffeln friftiger Suppe weid) bdiinften und dann falt
toerden. Diecauj jdligt man bie Eier vedit jdhoumig, fiigt fie su dem Kraut Hingu
und gibt evenfuell nod) Saly, ferner eftoas - geftofene Mustatbliite und Mehl dazu.
Aus der Maffe formt man Knibeln, die man in Salzwafjer foden ldjt. Sie twerden
mit gerdjteten Brifeln beftrent oder mit einer Sofy gereicht, die man aus ein wenig
lichter  Einbrenne bereitet, mit Suppe vergieht und mit einigen feingejchnittenen
Sdwimmen auffoden [aft. Bu beachten ift, baf bas Kraut nad) dem Diinjten
moglidhit wenig Fliifjigleit aufmweifen joll.

125, Krvantfudben.

1 jdhbmer Rrautfopi — 6 RKartoffeln — 2 Yipfel — 6 Defa Sped — 1/, Jwiebel
— 1 Suppenwitrfel — 2 Gier — Ealz, Buder, Cffig, Kimmel — 2 Deta Fett
— 3 Defa Brojeln — Suppenmwiirze.

Dad Rraut wird nad) Entfernung der diden Rippen nubelig gefhnitten und
in bem Fleingejhnittenen beifen Sped, worin vorerft bie feingejdnittene Bwiebel
gerdftet wurde, unter Hinjufiiyung von Salz, Kiimmel, Ejfig und etwad JBuder,
fowie unter Nadjgiefen von Suppe, gediinjtet. Wenn e Dalbweid) ift, mengt man
bie feingeidnittenen Upfel bei und (Gt bied ganz verfodjen, jo- daf feine Briibe
bleibt. JNun mengt man bdie gefochten, gejddalten. und dburd) ein Sieb getricbenen
Rarfoffe(n, die Dotter und julegt den fejtgeidylagenen Schnee der Eiweih bdazu, fillt
bie Maffe in eine mit Feit DLeftrichene, wenn mdglid) auch mit etwad Brifein ans-
geftrente Form ein und (Bt fie in dber Rihre baden. Man itbergiefit dben Kudhen
mit einer €of, bie man ausd in heifem Fett gerdjteten Brifeln und etwasd Suppe
verfodit und mit Suppeniwiirze verfieht.

126. Sriegs:AUllerlei.
(Rollgerfte mit Gemiife.)

18 Defa Rollgerfte — !/, Sellerietnolle — 1 gelbe Riibe — 1 Kohlritbe —
— 2 Porreeywiebeln — 1/, Rilo Rartoffeln — Saly — 5 Defa Fett, am beften
Abjdyopifett.

Man (iRt die fiberbriihte Rollgerile in einem irbenen Topf mit Faltem Wafjer
fodjen und giefit, wenn fie weid) geworden ift, dad Waffer ab. Nun (Gt man bdad
Fett Deif werben, (ift voverft bie feingejdnittenen Porrveezwiebeln bdarin anlaufen,
bann bie anberen fein nubelig gejdnittenen Gemiife, mit Uusnahme der RKartoffeln,
gut rtjten, mengt dbann bie Rollgerjte bei, giept beifes Wafjer ober Suppe (aud
1 Guppentviivfel bereitet) auf und (dft bied nody gut biinften. Die Kartoffein werben
feparat mit ber Sdhale gefodit, in Scheiben gejdhnitten und mit bem fertigen Gemiije
vermengt.
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127. Paradeisanflanf.
'y Rifo Pavaveisipfel (oder !/, Rilo Parabeidmarl) — Peterfilic —— Efjig —
Buder — 1/, Kilo Kartofieln — 5 Defa Schweizer- oder Reibfife — 2 Defa Fett —
'y Bwiebel — 1 Gi — Salz, weifer Pieffer — 1 RKaffeeldfiel Badpulver — Brifel.

Man [Eft die gemwajdenen und aufgebrochenen Paradeisdpfel mit etwasd
Waffer, Peterjilie, Efjig und Juder diinjten und treibt fie durd) cin Sieb. (Parabeid-
marf braudgt nur mit Juder und Effig etwad verrifict ju werden.) Die Kartoffeln
werben in ber Sdale gefod)t und ebenfalls durdygebriidt. Die Bwiebel witd im
beien fett (i)t gerdjtet, dann (Gt man den Paradeisjajt darin anlaufen. RNun
vermifdht man dies gut mit Den Rartoffeln, falzt und pfeffert die Mafje nad) Se-
jhmad, verriifrt fie mit dem Cibotter und dem geriebemen RKife und, wenn fie zu
feit fein follte, mit etwad ‘Paradeizbriihe ober Suppe, zieht ben fejtgejhlagenen
Sdnee deg Eiweify durd) und fiigt sum Schlujje dad Badpulver bei. JIn eine mit
etivag Fett bejtridhene Sahiifjel eingefitllt, mit Brofeln bejtrent, wird der Uuflauf
ungefithr '/; Stunde in der Rifhre gebaden. Man veicht ihn mit brauner Butter
ober ertdrmter Bratenjoh.

128. Porreegemiife mit Kartoffeln.

10 bi8 12 Porreegwiebeln — '/, Kilo Kartoffeln — 1 Suppenmwiiriel — 3 Defa
Fett — 4 Defa Mehl — Salz, Mustatnuf.

Die Bwiebeln werden bis ju den griinen Blittern abgefdnitten und fehr fjorg-
filtig gereinigt. ann [&ft man fie mit Suppe bebedt in einem irbenen Topf
biinften, damit jie jdhon weip bleiben. Wenn fie weid) getworden find, werden fie
fein gehacdt. nzwifhen (3t man die roh gejchilten Rartoffeln fodjen und fcneidet
fie in Scjeiben. Nun bereitet man aud dem Heifen Fett und Meh{ eine lihte Ein-
brenne, vergieft fie zunddjt falt, dann mit der Suppe, tworin die Porreeztviebeln
geditnftet tourden, eventuell aud) mit etwvagd Rartoffelwaffer, lafit die Sof auffoden,
gibt bad @emiife und die RKartoffeln Hinein, wiirzt mit Saly und Musfatnup und
lift dbad Gemiife gut verfodjen.

Nad) Gejdmad fann man aud) etwad Effig beigeben.

129, Neis mit Gemiifefiille.

20 Defa Reiz — 1 Rarfiol - 1 & — 6 Deta Fett — 1 Stiiddyen Jwiebel —
Salz, Paprita — 3 Defa RNeibfife — Brifel.

Man fodht den Rarfiol in Salywajjer, [aht den Reid mit ber Jmwiebel in
3 Defa Fett anbdiinften, vergiebt ihn dann mit bem Karfiolwafier, fitgt eine Paprifa-
idiote ober nach Gejhmad etwas Paprifa bei und (At ben Meis fertig diinften
Der Rarfiol wird gany Fein gerteilt (man fann aud) den Strunt, feingehadt, dazu-
mengen), bann wird bad Dotter mit dem rejtlichen Fett abgetrieben, zu dem Larfiol
gemengt und ber Schnee vom Ghweif nod) Hingugefiigt. Nun fiillt man die Halte
bom Meid, der mit dem Rife vermengt wurde, in eine mit elwad Feit bejtrichene
Uuffaufidiifiel, qibt die Karfiofmafje barauj und ftreidht den anberen Reid dariiber.
Diefer wird mit Brifeln beftreut und die Schitfjel um Baden in dbie Rihre gejhoben.
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Anftatt Rarfiol fann-aud) Robl (2 Stitd) in gleicher Weife vermenbdet werben.
Um bdie Fiille feiner zu machen, fann der Kol nac) dem Jerhaden bdurdgetrieben
werden. Die Veimenqung von etwad Suppenmwiivse erhiht den Gefdmad ber Fiille.
JNod) jdhmadhajter wird bdiefe, wenn feingehacte Fleijdyrejte dazugemengt werdben.

180. Notcd NRiibengemiife.

2 bi3 3 tote Mitben (je nad) Grofe) — 3 Ehlffeln Cfjig — 1 Stiidchen Rren —
3 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1/, Bviebel — Salz, Pjeffer — 4 Ehloffeln
Rahm ober Rabhmerfap.

Die Ritben werden gepuht und in ziemlidh) viel Wafjer langfam Halbweid)
gefodht. Dann jdneidet man fie nudelig, gibt fie in einen Topf, bededt fie mit
Wajjer und fiigt den Eifig und ein wenig feingeriebenen fren hingu. Am nddyjten
Tage I[85t man die feingehadte Jwiebel in heifem Fett anlaufen, ftanbt das Mehl
basy, laft daraud eine licdhte Cinbrenne verrditem, vergiefit fie mit einem Teil bed
Ritbenwafiers, gibt bie Mitben Hinein, wiivit mit Saly und Preffer und [Eht das
@emiije mit einigen Loffeln Rahm ober Rabhmeriah gut verfoden.

Man fann die Ritben aud) gleid) im Waijjer fertig fochen Ilaffen und fofort
jubereiten. Dann vergieht man die Einbremne mit etwas Suppe und rwiirgt das
®emiije mit Salj, Pfeffer und Eijig.

131, Notfraut mit pfeln nnd Kaftanien.

1 Rotfraut — 6 Defa Fett — 3 Hpfel — 6 6ig 10 Stiid Kajtanien — Sal,
Preffer — 1 Raffeelsifel Buder — /5 Lier WeiBwein — Suppe.

Man jdhneidet dad Kraut fehr fein, ldit ed in Heibem Fett anbdiinften, mengt
bann bdie bldtterig gejdhnittenen Ypfel, die iiberbriifhten, gejchilten gefochten umd in
Sdeiben gejchnittenen ober durdhgedriidten Rajtanien, Salz, Pieffer, Buder und
Wein Hingu und lGft died unter Pinjugiefen von Suppe obder Wajfer langjam
fertig Ddiinjten.

182, auerfraut mit Hirfe.
(irfebrein,) :

1 Rilo Sauerfraut — 12 Defa Hirfe — 5 Defa Fett — 3 Defo WMehl —
1 Bwiebel — Salz, Paprifa.

Die Dirje with dreimal abgebriiht, um ihr Dden ferben Gejdhmad zu
nefhmen. Dag Sauerfraut wird in gewohnlicher Weife unter Hingufiigung von €aljz
gefocht. MWenn dag Rraut weich ift, wird die Hivfe dazu gegeben. Sie bleibt an bev
Dberflade des Rrautes und joll jo fodjen, ohne verrithrt zu werben. JFnzwifdhen
bereitet man aud dem Fett, in dem man feingejdnittene Biiebel anlaufen (ief, und
pem Mehl eine ditnne Einbrenne, 1Bt fie anf und gibt fie su dem Kraut.
Nun mwicd diefed mit etwwad Paprifa gut verrviihrt und unter wiederholtem weiterem
Riihren nod) eine Weile gefodht, bamit fid) die PHirfe gut mit dbem Kraut vermenge.
Aud) mup man davauf achten, dah die Speife nicht anbremme. Jur Verbefjerung
fann man mit dem Rraut einige fette Schweinstnodhen ober Ubfallfleifh mitfochen
laffen und bdied Heransdnefmen, bevor man die Hirfe beimengt. Dazu pafien Bratiwiirfte.

66



1383, Sanerfrautaufianf,

1/y Rilo Sauerfraut — 4 Defa Sped — 1/ Liter Weifwein — 1/, Kilo Kar-
toffeln — /g Liter Mild) — 2 Defa Fett — 1 Eidbotter — /g Liter Rahm oder
Rahmerjap — 2 Chloffel Reiblife — Salz, Kiimmel.

Pan [dBt dad Sauerfraut in zerlafjenem Eped unter Hinzujiigung von Salj
und Riimme! andiinften, gieht dann beies Wajjer auf und ldpt dbag Kraut voll:
jtinbig weid) werden. Die Flifjigleit wird abgegojjen und bdas Kraut mit Wemn
vermengt. Die Rartoffeln werden gefodit, gejdjilt, durd) e €ieb gedriidt und mit’
per heigen Ml zu eimem Brei verrithrt, dem man etwas Fett beimengt. Nun
gibt man in eine mit Fett bejtrichene Schiiffel je eine Lage Kraut und eine Lage
Ractoffelbrei, jo daB bag RKraut die lebte Schidte bildet. Danm. verquirlt man dad
Eidotter mit dem HRahm, mengt den Reibfaje bei und giet Ddied itber die Maffe
bie man bet Oberhige auf einem Dreifuff baden lajt. Schmedt zu Brat- oder Leber-
wiirjten jehr gut.

184, Sdwarjwurjelgemiife mit Kartoffeln.
Ungefihr 20 Stitd Sdwargwurzeln — 2 Eploffeln Mebl — 2 Eploffeln Cifig —
1 Suppenwiirfel — 1/, Rilo Kartoffeln — 1 Defa Fett — 1 Defa Mehl —
Salz, Bitronenjaft.

JRan jdyneidet die jpibigen Enden der Wurzeln ab, jhabt die jdivarie Rinde
weg, fdneibet die Wurzeln in ungeydbr 6 Bentimeter [ange Stide und legt fie
fojort in Eijfig ober Bitronenwafjer, bamit fie nicdht {chivar; werben. Mun verriihrt
man 2 Eplafiel Piehl mit /5 Liter Wafjer, fitgt etwas GEffig und alz hingu,
(aft bies fodjen, legt die Wurjeln Hinein, lagt jie halb weich werden, gieft mm Frifjtige
Suppe auf, mengt die vob gejhalten, wiirfelig gerchnitienen Karteffeln bei und lakt
alles villig weid) fodjen. Nun bereitet man ausd Fett und Wehl ein wenig fehr belle
Ginbrenne, vergieBt fie mit einigen Loffeln Suppe, mengt bdied zu dem Gemilfe,
bag man nod) fal3t und mit. Jrtvonenjait wiirgt und verfodjen Iakt.

Nad) Gejdymad fann man audy eive Prije Juder hingufiigen.

133, Se'lerie in Bombenform ald Salat,

2 Selleriefnollen — 1 Suppenwiirfel — 1 Mefferfpipe Buder — 4 Kartoffeln
— 1 tote Ritbe — 4 big 6 Gplofiel Gifig — 1 bis 2 Ehldfiel Ol — Sals,
weifer Pieffer. :

Die Sellerictnollen werben getwajdhen, geidhdlt und in Suppe gefodht, dann
mit einer Meffecipige Buder gany fen zerdriidt. Jum gibt man die gejdyilten, ge=
fodgten und fein jerdriidten Rartoffeln, fjowie die gefodhte und yrbrﬂdle rote Miibe
bage. Dann figt man Gjfig, O, Salz und Rieffer bei, bid ein fejter Teig ent-
jtanden ift, bem man in eine Vombenjorm preft, erfalten, einige Stunven ftehen
[t und vor dem Gebraudpe ftiirzt. -Man verziert ben Salat mut feinbldtterig ge-
{dnittenen Ejfiggurlen. :

186. Scllerie mit Fifolenfille.

3 mittelgrofe Sellerie — 1/, Rilo frijche obex emgefegte griine Fifolen — 3 Defa
Fett — -2 Ractoffein — Salz, Piefjer, @iitg — einige getvoduere k‘od)lnnmme -
1 Suppenmwitrfel — 1 Ehidfjel Mebl. . »
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Die Sellerie werben gejdhilt und gewajden. Dann jdneidet man oben eine dide
Sdyeibe ab, hohlt die Sellerie vorfidhtig aus und (dft fie jamt den Dedeln in focen:
bem Salzwafier weid) fodyen. Die Fijolen werden, fein gejchnitten, ebenfalls in Salzwafjer
gefodht, dann feigt man fie ab, gibt fie in dad beife Fett, mengt die gefoyten,
gejilten und durd) ein Sieb getriebenen Rartoffeln, Salz, Pjeffer und Eifig
(eventuell aud) Buder nad) Gejhymad) bei und filllt bamit die gut abgelaufenen
Sellerie. Man gibt die abgeidnittenen Scheiben als Dectel barauf, binbdet fie treus-
«weife feft, ftellt die Sellerie in eine Pfanne, bedbedt fie halb mil Suppe und Lipt
fie ungefdhr eine falbe Stunde binften. Nadh dem Derausnehmen der Sellerie
wird bie suriidbleibende Briibe etwad gejtaubt und verfodht, worauj man fie itber
bie Sellerie gieft.

Die beim Aushohlen der Sellerietnollen herausgejdnittenen Stiide vermwendet
man ur Berveitung einer Suppe, einer Sof oder eines Breies.

137, Sellevie mit pifanter Fiille.

3 mittelgroBe Sellerie — 10 Defa Schiveizer ober Eibamer Kife — Reterfilie —
Guppentviteze — 1 Suppeniicfel — 1 Eplbffel Mehl — Sals.

Die Selleriefnollen werden, wie im vorerftehenden Rezept angegeben, aus-
gehohlt und gefod)t. Separat [EBt man bdie Herausdfallenden Sellerieftiide mit etwas
gejalzener Suppe foden umd treibt fie dann bdurd) ein Sieb. Diefer Brei wird mit
bem geriebenen Rife, etwas feingefhnittener Peterfilie und Suppentvitrze vermengt
und in die $noflen eingefiillt, die wie in Nr. 136 angegeben, gebunden und mit
Suppe halb bededt, fertig gediinjtet werden. Die Sof wird mit etwas Meh{ geftaubt,
verfodit und iiber die Sellerie gegofjen.

Man fam beim Diinften bes Selleried ein wenig Paradeidmart Hinjufiigen.

138, Zelleriegemiife.

2 Eelleviefnollen — 1 Guppentviiviel — 3 Defa Fett — 1/, Bviebel — Peterjilie
— 4 Defa Mehl — Salz, weifer Pieffer, Mustatnuf — Eifig oder Bitronenjajt.

Man (apt die gejhdlten Knollen in Salzwaffer halbweid) Fodjen, jdhneidet fie
bann nubdelig und gibt fie in eine Pjonne mit Suppe, die man aud etwas Sellerie-
waffer und einem Suppeniwiiciel bereitet hat, fo dap fie damit bebedt find. Nun
[dft man bie feingehadte Bwiebel und Peterfilie im Beifen Fett anlaufen, mengt
bag Mehl bei, laRt ed verrijten, vergiefit bdiefe Ginbrenme und gibt fie zu bem
Gemiife, ba3 man gut verfodjen [(dft und mit Saly, Pieffer, Mustatnuf und Effig
ober Bitronenfaft witest.

139, Epinatfnodel.

40 Defa Spinat — 8/, Rilo Rartoffeln — 1 G — 5 Defa Fett — 1/, Sviebel
— 3 CGRloffein Meh! oder Brifeln — 1/, Kaffeeldffel Sarbellenpafta — Sals,
Suppeniviirge.

Man [dkt den Spinat unjugededt und miglichjt ohne Wafjer focdger, briidt
ibn durdh ein Sieb unb vermengt ihn mit den in der Sdale gefodten, gleidhfall2
burdygedriicften Rartoffeln. Nun (@ht man bdie feingefdhnitiene Biwiebel in Bheifem
Fett vojten, gibt died ju dem Brei, fiigt dad Ci, Salz, etwad Suppenwiirze, dad
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Tehl und die Sarbdellenpajta dagu und formt aué der Maffe mit in Wafjer ge-
tauchten Dinden Knidel, bdie man in Salywafier fodjen (@Bt und mit gerditeter
Siebel beftreut. Man fann fie aud) mit einer Pavabeisfoh reidyen.

Statt der gerdjteten Brwiebel und Mehl fann man aud) 10 Defa eine Galbe
Stunde in Mild ermweiditen Maid-, Reiz- ober Weizengrie (ohme Fett) hinzufiigen.
Sn biefem Falle reicht man eine JwiebeljoB Ddazu.

140. @pinatpafiete.

| Rilo Rartoffeln — 3/, RKifo Spinat — 10 Defa Reibldje — 1/, Liter Mild
— Sal3, Pfeffer, Suppeniwiirze.

Der Spinat wird gepupt, unzugededt mit gans wenig Waijer (am bejten chne
Wafjer) gefodst, gehadt, burd) ein Sieb getrieben und mit 4 Ehliffeln Mild, Salz,
Lieffer und Suppenmwiicze vermengt. Die RKartoffeln werben in der Schale gelodht,
in Scheiben gefdnitten und gefalzen. Nun ftreidht man cine Badfchiifjel mit Feit
aud, gibt eime Rartoffeljichte davauf, auf bdiefe eine Cpinatididte, bdie man mit
geriebenem Riife beftvent, dann wieder Kartoffeln, Spinat ujmw. Die oberfte Sdhidyte
muf; augd Ravtoffeln gebildet fein. Hievanf iibergieft man died mit Mild) unbd [aft
¢s in der MNbhre RKrufte befommen. Stalt Rife fann man aud) geadte Wurit auf
ben Spinat ftreven.

141, Weifie Niiben mit Kartoffeln.

1/, Rilo mweifie Ritben —- 1/, Rilo Rartoffeln -— 1 Suppenwiirfel — 2 Defa Fett —
2 Defa Mehl — Salz, Pleffer — Peterfilie.

Die Riiben werden gefchilt, in Wiirfel gejchnitten und in wenig fodendes Salz-
wafjer gegeben, worin man fie auffoen (&t Dann wird die Briihe abgegoffen.
TNun (it man bas Fett Heifs werden, die feingejdhnittene Peterfilie darin anlaufen und
bann bie Jiiben Ddamit, unmter Hingugieen von Suppe, biinjten. Wenn fie gang
weid) geworben find, werden fie mit dem Mehl gejtaubt, gefalzen unb gepfeffert,
qut verfodjt und mit Suppe vergofien. Die Kartoffeln werdben feparat gefocht, in
Scjeiben gefdhnitten, dazu gemengt, worauf man die Speife nod) gut durdyziehen [aft.

142, Wirtidhaftd:Gemiifefcbnitsel.

15 Defa Rollgerfte oder Reis — 15 Defa getrodnete Erbien ober Bobhnen —
1 gelbe Ritbe — etiwad Sauerampfer, Spinat oder Kohl — 1 big 2 Eier —
1/, Bwiebel — Peterfilie — Saly — 2 Defa Fett — Brifel — Fett gum Baden.

Die Grbjen ober Bobnen werben ermweicht, gefod)t und purd) bie Fleifdbad-
majdjine getrieben. Die Rolgerfte wird, nadibem fie iiberbriiht wurde, in @alzoafjer
qany bid eingefocht. Die Mitbe und dad andeve Gemiife wird ebenfalls gefodht und
alleg fein gebadt. Mun [iht men etwad gebadte Jrwiebel unbd feingefdnittene Peter-
fiie in Beigem Fett rdften, mengt alled gujommen, gibt die Fwiebel mit bem Fett
und die Gier baju, verarbeitet alles qut und formt daraus Sdynigel, bie man in
Brofel ober Meh( wAlt und in heifem Fett baden liht. Wenn die Mafje weid)
ift, werben ettwad Brijel (aucdh von Brot) ober ermcidyter Grief beigemengt. Die
Snigel jollen beim Baden nicht serfallen. Man fann ftatt Grbjen ober Bobhnen
audh frijhe @emiife ober Gemiijerefte verwenden. Tazu wird griiner alat gereidht.
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