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Finfen, Budyfinfen, Golbammer, Grinfinfen, Beifige, Meifenac., die jur
Bugaeit in vielen Gegenden in grofen Mengen gefangen werben, bratern,
und geben diefe ebenfall3 eine bortvefflide, wohlidymedende Speife ab. —
Jm Frithjahy Fann man jungen Stauden= odex Ropffalat, im Herbit Preffer=
ober Genfqurfen dazu geben.

Ynmeriung. Die Benennung ,,Leipgiger Lerdjen’” fommt daker , wweil auf den Blad-
LE[DEIII bont feip3ig bie Lerdien in ungehenren Sdaaren ur Jugzeit fid) niederlaffen und
e8 Nadtd in folder Menge gcfun%en (geftrident) werben, baf fie, naddem fie reiit gerupjt,
file furze Beit eimen HanvelBartifel bildew und off in fersme Linder verfandt werbem.

596. Gratin von Levdjen wirh ebenfalld wie das Gratin von Be=
caffiven in MNv. 586 zubereitet. Den Rand der Schitfjel garnive man
beim Anvidyten mit einen Halbimonden von Bliitterteig.

VIL Abjdymitt.

Vou der Bubereitung der Gemiife.
Allgemeine Bemerfungen.

Man laffe die frijden Gemiife, nadidem fte verlefen sber geputst find,
nidyt lange wiffern, fonbern wafde fie nur gut ab; duvd) bad Waffern
verlieren fie an ihrem Gejthmad. — Soldje Gemiife, welde Leidit troden
und jdodvalid) werben, wenn man fie nidt bald nach dem Puben wmmd
Wajdyen fodyt, wie 3. B. Peohrritben und Kohlvitben, bedede ntan nad)
ihrer Bovbereitung bis dahin, wo fie gefocht werden, mit eiem feudyten
Tude. — Die Gemitfe, weldie man blandjirt, um ihnen ben firengen Ge=
fdymad ju benehmen, wie 3. B. Weiftohl, Wirfingfohl und Grimtohl, fode
man in vielem Waffer ab, damit der obengemannte Jwed aud) evreidt
werde. Ein wenig doppeltes fohlenjaures Natron an dag jum Blandjiven
beftummte Waffer gethan, foll etn vovivefflidies Mittel fein, den Gemitfen
bie blihenden Eigenfdiaften su entgiehen, aud) befiirbert e3 bas Weidmer=
ben ber Gemitfe. — Hiilfenfriidyte mitfen mit weidem Waffer gefodht
werden. Rodyt dabei bas Waffer fo feby ein, bdaf etwad nadigegofjen wer=
bet muf, fo giefie man nur fochendes, nie falted Waffer hingu.

Wenn man einen giemlid) abgekihiten Ofen hat, fo fodje man bie Ge=
mitfe, weldje lange Beit foden mitffen, al8: Wirfingfohl, Weiftobl, Jioth=
fofyl, Jtiiben, Bohnen, Erbfen, Linfen, Badobft 2c., auf favfem Feuer an,
bede fle mit Papier und Dedel qut a1, und laffe fie in dem Ofent teid)s
fodjen. Dex Ofent muff jebod) nod) fo warm fein, daf bie Gemitfe unms
ter_f)wc[)en, wenngletd) nur langjam, bdarin fodjen. WeiRtohl, Griinfoll,
Wirfingtohl todje man mit gutem Rindsfett, nicst -nit BVutter, Souerfofl
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wirh mit Sdyweine- ober Gdnfefett, Rothiohl mit Sped! nber Schweinefett
am {dhmadBaftefien gefodt.

Die Gemitfe werben griftentheild mit Mehl feimiq getodit; e8 it e
bod) nicht anguempfellen, Klavmell (0. §. Mehl, weldjes mit etwas Waffer
Flargerithrt ift) dagu anguivenben; die Gemitfe, welde mit Kavmehl feimiq
gemadt werben, jdymeden nie fo qut, al8 foldye, weldje mit in Butter ge=
dhwistem Mebl feimig qebunben werben.

Man vermeide dad Wmrithren jolder Gemitfe, welde daditrd) zervithrt
werben fdunent, al8 3. B. ber Mohrrithen, Bohnen, grimen Erbien 1c.;
man {hiente fie in ber Cafferole wn, wenn man fie mit ihrex Sauce vey=
mifdht, mit Gievn absieht, ober auf bem Feuer heify madt.

Gejchiebt e8 einmal, DaR das Gemiife anbrennt, fo made man feinen
Berjud), dafjelbe durd) den Aufguf von Fliffigleit vom Berberben retten
ait yooller. Man fdhiitte e3 vielmehr jogleid) tn ein andeved Gefify, ohne
| bon dem angebrannten Sat etwad lodzurithren, und thue, wenn ed nod)
nidyt weichgetodst war, von Newem {iedenbe Fleijdjbrithe oder Whaifer Hingw.

597. Sartoffeln in der Sdjnle. Die Raxtoffeln werden, nachdem
fie vein gewajden find, mit faltem Waffer aufgejest und jo Yange gefoct,
' Bi8 fie beinabe gar find. Dann giefe man bas Waiffer ab, bede ein veines,
gufammengeballted Tuch und auferdem nod) dén Dedel dexr Cafjerole ober
bed Topfes itber bie Rartoffeln unbd laffe fie auf etnex heifen Stelle vollends
weihddmpfen. Man madht gewBhnlic) mit diefen Kartoffeln nidt fobiel
Umftdnde, fondern fodit fie in Waffer volfommen weid), dod) ift die nbeg
. angegebene Axt, die Ravtoffeln garzudimpfen, vovsitglich bei ben Sorte
a1t empfehlen, mwelde lange vor bem Weidywerben ber Mitte plagen und
. gevfodien. Dev Ver{dlufp durd) Tuch wund Decel muf jedod) o feft fein,
baf fein Dampf entweidhen fann. — Borzitglid) qut jdmeden die Kavtoffeln,
wenn man einen Loffel Sitmmel (Rarbe) tn em reined Lippdjen Lindet und
- mit den Rartoffeln fodt. — Biele wollten behaupten, daff durd) einen

Bujat von etwas Saly beim Kodjen der Kavtoffeln bad Anfplaen derfelben
verhindert werde. .

598, Peteviilien-Kartoffeln. Die Rartoffeln werben roh gefdtilt,
i Sdeiben ober Stitde gefdhnitten mnd in Waffer mit Saly BGeinahe
- -gorgefodit. - Wabrend bdiefer Beit fdywige man eine feingehacte Bwichel
mit e paar Lofjeln Butter ober Vouillonfett, mifde etwas Mehl barimter,
giefie Rindfleifdhbrithe hiny, fode hievvon eine jdwadeimige Sauce und
thue etwad Pfeffer, Saly, gehadte Peterjilte, nach Belicben aud) ein
wenig feingehadtenr Majoran davan. Damn giefie man bas Waffer von
ben Rartoffeln ab, vevmijdie biefe mit ber Sauce und Taffe fie darin bol=
lenb3 weidyfodjen.




Gertiife, e

599. Peterfilien-Kavtoffelnt auf eine anderve Art, Die Rartoffeln
| werben in ber Sdjale abgefodyt, vafd) abgefhilt, in Sdjeiben qefthnitten,
in einev Sauce, welde marn, wie bie in bor. Numnter, nur ein wenig Bider
gubereitet hat, umgefdwentt unbd auf gelindem Feuer fiedenbheif gentadt.

600. Saure Kartofeln. Man fdneide etwas Sped witrfelig, brate
ihn mit etnigen ebenfo gefchnittenen Biwiebeln gelblicy (. Nr. 28), mijde
ein paar Eoffel voll Mehl barumter, laffe dies Hodygeld hmiten, fitlle et=—
wad Fleijchbrithe und Whaffer barauf, fitge Ejfig, Galy, Pleffer, etmwas:
Buder oder Syrup und ein weniq Suder-Jis himgu, und fodje hiervon eine.
b diinnfeimige, braure, fitf-fduerlidle Sauce. Die voh gefhdlten, in Stitde
gefdmittenen und in Waffer mit Saly beinafe gavgefodhten Rartoffeln
werben, nadideit a3 Waiffer davon abgegoffen worben, mit ber Sauce
bevmifdit und bavin vollends weidgetodht.

601. Sartoffeln mit Moftrid-Sauce. Die in ber Scale gelocs-
b ten Raxtoffeln werden abge{djlt, in Scheiben gejdinitten, mit einer Moftrid="
- 1 Gouce nad) Nr. 88 vermijdyt und, nadjbem fie fledendBeif gemadt {ind,
- 1 angexidytet.
b 602, Kavtoffeln su Fijdhen. Man il die Kavtoffeln vund und 5
W au gleidier Grdfe, Fodt fie in Waffer mit Salz langfam weidj, giefit bag
0 Baffer ab, thut ein qutes Stid Butter und nad) Belieben and) etmas
1 feingehadte Peterfilic an die Kavtoffeln und fhwingt fie behutfam dutrd).
] 603. Gebratene Ravtoffeln sur Garnitur des Fleijdes. RNady=
* | bengbie Ravtoffeln in der Sdhale abgetodit flnb, werden fle abgefdyilt,
1 gleiygrofy und vund breffirt und in einer eifernen Pionme mit Buttey
- | b [eid)t Davitber geftventem Galze unter Bftevem Umfdjiventen 3 Jdbner
| Sarbe gebraten. — Dan fann die Ravtoffeln aud) roh jhilen und wumd
11 ober eifmig breffiven, ober mit einem Ausdveher zu unden Rugeln for-
‘men, wajden und abtvodnen nd in einer Cafferole in gelbzerlaffeney
* | Butter auf rafdhem Feuer unter fortwibrendem Umidywenten gelbbramn
 braten, bann falzen, sudedfen und auf einer Feifen Stelle bollfommen qarais
| ditnften Yaffen. uch {hilt man die ohen Rartoffeln ab, ftut fie walzen=
| fbrmig g, fdinetvet fle in nidyt qu ditnne Sceiben, wijdt und trodnet fie
© $ab, bidt fie tn Badbutter gelbbraun und gar aus, beftrent fie mit Saly
und IRt fte 618 xnm Gebraudje waym ftehen, was freilid) nidht lange baern
4 barf, ba fie fonft weid) unb pelzig werden.
| 604. Gebratene (gevidftete) Kartoffeln. Mean brate feinwiirfelig
gefdnittene Biwicbeln in Butter gelblid), thie die abgefoditen und in Shei=
ben gefdnittenen Rartoffeln hingu, fchwente fie fogleid) wmt, damit bie Bivies
belnt oben fommen (fonft werben biefe gleid) braun oder fhwarz), falze fi
und brate fle unter Bitevem Umidywenten 3u {dner gelbbrauner Farbg
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 gefdmitten {ind, mit den RKaxtoffeln bratet.
~ Nan fann aud) die Rartoffeln, nadbem fie of) gefdjilt, in nidt au
grofie Stitde gejdmitten und gewaidyen find, mit faltem obex heifiem LWaffer
auf’d Jewer fetsen unbd ein paar Dial ibexfocyen laffen. Damm gieRt man
- fie zum UAbtvopfen in einen Duvdidlag, (4Rt in eimer paffenden Fupfernen
pber gufetfernen Bratpfanme ein gutes Stiic Butter gelblid) werden, thut
“die Rartoffeln hinein, fitgt ein wenig Salz, eine fleine Bwiebel und ein
. mwentg Fleijdbrithe hingu, bededt die Phanue mit einem Dedel, und [G{t
bie Rartoffeln anf nidt su fdpadem Feuer jdmoven, big bie Flitfjigtett
fury eingefdhmoxt ift. Dun nimmt man den Decel ab und Lift die Kax=
~ toffeln auf {droddierem Feuev eine gute halbe Stunbe vibften, inbem man
~ fie on Beit ju Jeit mit emer Hleinen eifernen. ©daufel ober mit einem
fharfen Bleclbffel vom Boben der Pfame abfticht und nad) oben felut,
fo baf die Kartoffeln nad) und nad eine gleiche hellbraune Farbe exhalten,

 Deyn biel Butter, {hmeden aber fehr gut.

605. Geriebene Kavtoffeln (Piivee bon Kavtofjeln.) DVean fdyle
* bie vobien Rartoffeln, fdmeide fie in dide Sdyeiben, wajde fie gut, Eode fie

5

" bavon ab, sevquetfde die Rartoffeln mit einer Hleinen Reibeule, rithre fie

benfelben mit etnem guten Stiid frijdjer Butter wnd bem nithigen Salze.
" — Qe fdymeller bie Bubereitung der Rartoffeln beendigt wivd, um fo befjer
werben fie. Enige Sovten Rartoffeln werben jibe, wenn jte Lange gexithut
toerben; bzt biefen beeile man fic) um fo mebr. — Bl man den Kar:
- toffelbret redt fein haben, o verdifume ntan bie Ravtoffeln mit Sabne und
reibe ben Brei burd) cinen fetnen Durdichlag.

606. Gebadene Kavtoffeln. Dan fode etwa eine halbe Mege (Fnapp
9 Qiter) Ravtoffeln, nadibem diefelben voh gefd)ilt, n Sdjetben gejdymitten

_qb, gerdriide die Ravioffeln, fireidye fie fo Beif al miglid) durd) ein Steb,

Maffe ab, vermije fie mit 4 bi8 5 Eidottern, vidyte fie auf eme Sitffel
n Pyvamibenform an, fiveidhe fie glatt und Hade fie entioedex einfady, 0

Die auf diefe Weife gerdfteten Kavtoffeln gerbrbefeln war {ebr und exfor= &

i Wafjer mit Saly weid), laffe fie aber nidyt gevtoden, giefie bas Waffer &

mit fiedendheifier Milch au einem vecht feinen diden Brei, und vernde §

unb gewafdien worden, in Waffer mit etwad Saly weid), giefie bas Wafjer ¥
witfre fie fdmell mit 8 bis 12 Loth (18 bi§ 20 Neth.) frijdher Butter, |
2twag IMild) und dem nbthigen Salze ouf dem Feuer Fu einer fetnen fteifen |

e fie find, nadpem fie juvov mit bev Mefferipite fauber gehupjt wor= §
n, ober mit Pavmefontife beftveut wnd mit Butter betriufelt im Ofen §

s Gin wenig feingepulverter Thymian gieht ben Rartoffeln einen etgenthitm 8
- Yichen Woblgefdymadt, dex fid) nod) evhbhen Lit, wenn man Hevinge, welde i
audgemdfert, qut abgetvodnet, aud Haut b Griiten und in grofe Wiinfel
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gt fdhner Farbe. Man giebt biefe Kavtoffeln 3u Shmorfleifd, Fri-
canbeauy 2, : .

607, Gebadene Savtoffeln auf cine andere Avf. Wenn bie
Rartoffelnt, wie in voviger Nummer, mit Butter, ein wenig Mildy, Saly
und Eidottern gut einer feinen Maffe gexieben find, vermifdhe man fie it
bem ju emem vedjt feifen Sdnee gejdhlagenen Eiweif von 6 Eiern, fillle
fie in eine mit Butter ausgeftvidene und mit geviebener Semmel ausges
fteute Fovm, bade fie im mdfig heifen Ofen etwa eine Stunde und fHivse
fie aud der Fovm auf eine Schitfjel.

608. Ganse gebadene Kavtoffeln. Man wiH Hievsu grofie

meblige Ravtoffeln, {dilt fie vunbd, wafdt fie in gejalzenem Wajfer, trod=
net fie gut ab, legt fie bidht nebeneinanber in eine eiferne Gierhudjenpianne,
ftellt fte ohne meiteve Buthat in eine heifje Bratvihre unbd Lkt jte etwa eine
Stunbe baden. Die Kartoffeln mitffen dann fdon Hellbraun ausfehen
und aufien vedjt Enusprig fein. Man giebt diefe Ravtoffeln sum Braten
und fervict frijde Butter dagu.
609, Beignets von Kavtoffeln. Ungefibr einen Suppenteller voll
Agedyilter unbd in Sceiben gefdynittener Ravtoffeln fodt man in Wafjer
mit ein wenig Saly weid), giet das Waffer ab, jecbritdt die Kartoffeln
mit einer Heinen Feiblenle, vermifdit fie fo beif als midglid) mit einem
guten ERLBffel voll Butter, einem gamgen Ei mnd etwas Saly, reibt fie
gt einem vedit feinen Teige, thut diefen auf ein Badbled), ftreidit thn u
efner etwa halbftngerdiden Platte aud unbh Laft ifn erfalten. Man fticht
al8dann hiervon vinbde, ovale, breiedige, cotelettefrmige 1. Stitdfe aus,
panixt biefelben mit &1 und geviebener Semmel und biidt fie in beifier
Badbutter {din golbgeld aus. Mit diefen Beignetd garnivt ntan Sdymor=
fleifch , Fricandeany, Sdyinfen 1c. — Hat man bom Tage vorber Kavtoffeln,
bie in ber Scjale gefod)t find, fo veibe man fic auf einem Reibeifen fein,
tilhre au etwq einem flachen Teller voll geviebener Rartoffeln 4 Loth (fnapp
7 N2D.) Butter ju Sabne, mijde ein ganzed Gt, Saly, Muscatnuf,
nad) Belieben aud) etwas Pavmefantife und tlest die geviebenen Rartoffelin
datunter, und bereite von diefer Maffe die Beignets wie oben.

610. Rartoffeln & la Béchamel. Man fdile die rohen Rar= -
toffeln walzenfivmig, fdneide fie in nidht ju ditnne Sdjeiben und fode fte
borfiditig, daf fle nidyt jevfabren, in Wafjer mit Saly weid), giefie bas
Baifer vein ab unbd vermifdye die Rartoffeln mit einer diden Sauce Bé-
chamel nad) Nr. 107,

611. Strafburger Kavtoffeln. Man dneive einige Heringe aus

Griten und Haut und i grofe Wikefel, lege fie cine Stunde in Mildy

ober Waffer wnd trodne fie qut ab, Dann {dmeide man einige Bivicbeln
©deibler’s Kodbud. 14
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in grofie Witcfel, [Hwite fle in etwa 8 Lwth (veld)l. 13 NCtH.) BVutter
weid), laffe fie aber nidyt gelb werden, fiige einige CRIBfel voll Viehl hingu,
laffe died 1o eine furze Jeit {dviten, giefe Yy Quart (vetdl. Y, Liter)

Gemilfe.

©abne ober Mild) und etoasd Fleijhbrithe hingu, fodje hievvon eine dide :E -
@aitce, und vermifdie biefe mit etwad geftofenem iweifen Pheffer, der B
purdgeftridienen Heringsmild) und dem nibthigen Salze. Eine halbe Mepe & -

(fnapp 2 Liter) Kartoffeln, odev (ber Abgiinge wegen) etiwad mehr, twer=
Den tvie it ber vorigen Numnter gefdyilt, gejdnitten und gefod)t unbd mit
ber Gautce und den Hevingen vevmijht. Borher Habe man Den inneren
Ranbd einer Schitffel mit einem Teigrande befelst, wie e8 in Nr. 836 he=
{dhrieben ift. Dabinein fitllemandie Rartoffeln, beftreue fie mit cinerMifdjumg

Bon weifier gerieﬁcner Semmel und Parmejontife, betviufle fie mit But="
ter unb bade fie i Ofen zu jdybner %atbe. — IMan fann bdie Partnftcln )

audy in ber Sdale abiodjen, abjdilen, in Sdpeiben fdmcxben und ivie oben
mit der Sautce und ben .@etmgcn vermijdjern.

612. Kavtoffeln mit Heving. Bu einer halben Metse (napp 2 Litex)
Ravtoffeln gehdven 3 Hevinge und Yy Piund Butter. Die in ber Sdhale
gefodyten Ravtoffeln werben nady bem Abjdjilen in Scheiben und bdie qut
audgemwdfjerten Hevinge aud Haut und Gréten und in Witvfel gejdinitten.
Dann ftreicdht man eine vunde glatte Fovm fett mit Butter aus und fiveut

fie mit geviebener Gemmel aud, Yegt al8dann eine Schidt Kavtoffeln in

quter Drbmumng auf den Boden der Form, fiveut Hering davitber unbd legt
Butter in einen Portionen dbarauf, wnd fibhrt jo fort, die Kaxvtoffeln, den
Hering unbd die Butter einzulegen, Hi8 bie Fovm gefitllt ift. Obenauf legt
man nod) etwasd Butter, fept bad Gange in einen mifig heifien Ofen, bidt
e3 1, bi8 8, Stunden und fHivyt e8 auf eine Sdyiiffel. Db man beim
Ginlegen nody etiwad Saly bawifden ftrenen mitjfe, muf Jeder feloft bewr=
theilen, toeil bev Hering unbd die Bukter nidyt tnmey gleich. gefalzen find.

< 613. Rarfoffeln & la Figaro. Sartoficln, die in dex Sdale ab-

qetodyt und gejdhalt find, {dyneide man in gleidgrofe Sdetben und brate
fie in einer eifernen Pfanne in Butter {dhiin geld.  Wiirfeliggefdynittene
Biwiebeln fdyoise nan in Butter weid). Gutaudgeivdfjerte Heringe jchneide
* man qus ben Gvliten, Hiute fie ab und {dhneide fie in Witrfel, und Hade
aud) etiwad mageven gefodjten Sdjinfen obex gefodjte Pistelzunge grobliv-
nig.  Hievauf fiveidhe man eine runde glatte Fovm oder emen auf cine
Sdyiiffel gefetsten Teigrand (fiche Nr. 836) gut mit Vutter aud und lege
bie Rartoffeln, bie Biwiebeln, bie Hevinge und ben Scjinten in abwed)felns
ben Sdjidten hinein, ftrewe aud) ctwad gevichenen Parmefantife bazwi=
fd)cn Dann quirle man Y, Quart (reid)l. Y, Liter) jouve Sahne, 1 Ef-
L6ffel Mehl, 4 Gidotter, die duvdygeftridene Heringsmild) und ctiwos
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Pleffer undb Saly untevcinanber, giefe bies ftber bie Lavtoffeln, fiveue
Parmefantdfe daritber, Getrtiufle fie mit Butter wnd bade fie eine Stunbde
im mdgiq heifen Ofenr. Dicfe Kavtoffeln jdhueden vovtrefflid su: Rinds-
filet und Becffteats. ;

614. Kartofieln mit Jiwiebeln gejtovt (auf Holindijde Ma-
nier). Hiersu nimmt man gang Heine, gleidgrofie Ravtoffeln, {dilt fie
und wdfdyt fie vein ab. Auf eine mittelgrofe Schitffel gehisrt ein Teller
boll Bwicbeln.  Lageniweife legt man nun bdie Kartoffeln ein Mal um dad
anbere mit foviel BVutter, als nithig ift, Saly und ein wenig Pfeffer in

- cinen Eopf, giefit foviel Waffer davan, bafy bie Ravtoffeln nidit gang ba-

von Bebedt wevdert, dedt fie feft s und [Hft fie auf dicfe Weife mweidy=
fodyen, weldjes in 3/, Stunden pollenbet ift. Vil man diefe Kavtoffeln
gern fiuexlid) habern, fo fann man etwas Eifig daran geben unbd mit Lodjen
Taffen.  Beilagen paffen bagu wie it allen den Kavtoffeln mit Saucen.

615. Sdjcibenfartoffelnr, gejtovt.  Dan fodit die Ravtoffeln mit
ber Sdjale gar, Jilt fie und fdmeidet fie in runbe, nidt 3u dide Scheix
ber, wovauf fie jugededt werben. Naddem died gefdhehen, 3evlift wan
ein nidyt 3u Heines Stitd Butter, {Hmort davin feingehacte Srmicheln, qiebt

etwa8 Petevfilic, Pfeffer und Saly und darm eine joldhe Menge Todjendes - i
Waffer davan, bafy e3 eine vedit feimige Sauce wird, in dev dic Kavtoffeln

nun gut dburdygeftovt wevden. Hievauf rithrt man nod) einige Gidotter mit
etioad Effig und Waffer an und [Eft die Kavtoffeln damit durdytoden, —
A8 Beilagen pafjen Cotelettes, Fricandellen, BVratwurft, Klops .

616, Bredjbohmen. Die fungen Bohnen bredie man, nadjbem fie
abgefibelt find, in 2 ober 8 Stitde (will man fie vecht fouber aben,: o
fibe man von jebem einjelnen Stitet die Gofen ab und fidele hievbei bie
Bolnen nod) einmal ab), wafde fie, blandjire fie einige Minuten in todjen-
bem LWaffer, gicRe bas MWaffer davon ab, fiille fette Fleifdbrithe (am beften
Hatmtelfleijybrithe) auf die Bohnen, fiige etwas Saly 1nd cin mit Sivin feft
aitjammmengebundenes Strdufiden Peffertraut hing wnd lafje fie langfom
weidyfodhen.  Dann giefe man die Brithe ab, Iodje fie mit ctwad in But=
ter gelbgefdymistem Mehl, ein weniq Buder, einer Prife Peffer unbd ctwas
gebactter Peterfilie yu einer feimigen Sauce, vermifdje bie Bohnen mit der
Caice (bag Pfeffexfrant wird befeitigt) mid Taffe fie auf gelindem Fetey
nod) eine fuvze Beit gany fadit fodjen.  Nadh Belichen fann man aud)
gefcyiilte, in Waffer mit Saly abgetodjte Rartoffeln davinter mijden. —
Sinbd die Bolhnen alt, fo fodje man fie eine Biertelftunde und linger in
Waffer, ehe man bie Brithe davauffitllt.

ﬁnqwr!unn. Pan tamn forwohl bie BVohnen, alf and viele anbere Gemiife mit Mebl, bad
Wit ctiag Wajfer Tlargeriihet worben ¢ [eimig maden, bod jdmeden bie Gemiife welt Hefs

14*
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er, emt bie Briife, in welder fle gefodit tourben, mit in Butter tweiff= obet gelbge=
divi ttm1 E!J'g:l;[ 3u einer Sauce verfodt wurbe. Dian made nur einmal dem Berfud) und
en Bergleidy.

617. Sdncidcbohntenn. Die abgefidelten, in feine Streifen ges |

jdnittenen und gewajdjenen Bohnen werden blandyivt und weiter behan-
Delt wie bie Bred)bohnen in boriger Fummer.

618, Griine Bohuen auf englijdje Avt. Hiersiw mitfjen die Boh-

nen fehr jung und zart fein; man fadelt fie ab, fdmeidet fie in nidht ju -

feine Streifen und fodt fie in vielem ftart fiebendem, gefalzenem Wafjer
weid), [t fie auf einem Giebe abtropfen, rtidtet fie gehauft auf eine
&djliffel an, legt mehreve Stitdden fehr frifdhe Butter daviiber unbd giebt
fie Jogletd) auf die Tafel. Die Butter fdymilzt auf ben Bohnen und giebt
ihnen einen feinen, angenchmen Gejdmad. Auf franzififde At wer=
Dent die in Streifen gefdynittenen Bohnen gleidfalis in ftarf fiedendent, ge=
falzenem Waffer weid) und redyt griin blandjivt; naddenr fie dann auf
einem Sicbe abgetropft find, thut man fie in eine Cafferole, fiigt ein Stitd
frifde Butter, Saly, eine Prife Pfeffer, feingehadte Petevfilie und ein
weniq von frdftiger Fleifdbrithe und WeiRmehl gefodite Sauce, odex, nod)
Deffer, etad Fleifdglace hing und jdpwingt bie Bobnen iiber bem Feuer,

B8 fie beift find. ®ritne Bohnen, welde gur Garnitur ivgend eined gvo=

fen Fleifdyftites oder eined Entvées beftimmt find, werden auf biefelbe
eife gefod)t, dod) jdmeide man diefelben nidt in Streifen, fondern in
rautenfdvmige Stiide.

619. Sdyncidebohren mit Sahne oder Mild). Man fodye die
feingefdnittenen und blandjivten Bobnen in Fleijdybriihe ober Waifer mit
einem ©tiid Butter, Saly und einem Bimbdjen Peffertvaut weid), giefe
die Brithe ab und verfode fie mit Weifimehl, Sabne oder Mild), einem
Stitddhen Buder, einer Prife Piejfer und gehadter Peterfilie au einer feis
migen Sauce, vermifdye bie Bobmen damit und lafje fie auf gelindenm Feuer
nodh) einte firrge Beit fadht fodhenr. — Bicle fodjen die Bohnen, nadybemn fie
blandirt {inb, in Mild) weidy; da e8 aber hiufig vovfommt, daf die Mild)
gerinnt und die Bohnen dadburd) ein fehr unappetitlidied Anjehen exhalter,
fo ift dte hier angeqebene Axt, die Bohnen zu fodjen, borzuzichen.

620. Gingemadyte Bohnen. Die in Biidyfen eingemadyten Vol
nen mwerden jum Abtropfen in einen Durdidlag gefditttet. Sind fie nidit
pollfommnten weid), fo werden fie in Fletjchbrithe mit Butter, Salz und
SPieffextraut weidygelodht unb weiter behandelt wie bie frijdhen Bobhnew.
Bu den Bobnen, welde weid) find, focdht man von Fleifdbrithe mit Weif=
mebl, ©als,-ein wenig Juder, etivad jrijder Butter, einer Prife Pfeffer,
gehadtter Peterfilie und ein wenig gebactem Pfefferfraut eine feimige
Sauce, vermifdt diefe mit den Bohnen und madit fie auf gelindem Feuer

|
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pber im Bain-marie fiedendheif. Die in Salj eingemaditen Bohnen wer=
ben'tn vielem Waiffer audgewdffert, mehrere Male blandjirt und abgegof=
fen, bann in Waffer halb weidygetod)t und endlidy mit Fletjdbrithe, wie
bie frijdjen Bohuen in Ny. 616, gamy weidgelod)t und ebenfo weiter be=
Hanbelt.. Nad) Belicben fann man aud) eine Hanbd voll weife Bobmen in
Wafjer weidfochen und barunter mifden.

621. Weife Vohnen. Man fodjt die weifen Bohnen, nadibem fie
pexlefen und gewafdien find, mit weidem Waffer (Fluf- oder Regenwaffer)
longfam weid), giefit fie in einen Durdjdlog und lGft bas Waffer ab-
tropfen.  Damnt verfod)t man etwad Weimehl (Nr. 5) mit Fleifdybriibe,
einer feingehadten unb in Butter gefdpvitten Broiebel, einer Prife Pfeffer,
feingehactter Peterfilie, Sellexietraut und ein wenig Majoran Fu einer fei=
migen Sauce, bexmifdyt diefe mit den Vobhnen, thut dad ndthige Salj und
etad Butter ober quted Fett hingu und laft die Bolnen auf gelindem
Feuex fiedendheify werdben. Man giebt gewshnlich Rind= ober Hammelfleifch
a1t ben Bohnen, dod) fanm man fie aud) mit Sped beveiten und todyt als=
banm ben nidyt zu ftart gevdudyerten mageven Sped in Wafjer weid); bon
ber Gpedbriihe wird die Sauce, wie oben angegeben ift, jubereitet.

622. Saure tweife Bohnen., Feingehadte Jwicheln {dhwise man
in Butter weid), mijde etwas Mehl dbavunter, {dwite died gelblidy, filge
Fleijdybrithe, ein wenig Buder, Ejfig, eine Prife Pfeffer, ein wenig Buder=
Ji8 unb das nbthige Saly hingu, fodye hiervon eine didfeimige Sauce,
vermijdje biefe mit den in Waffer weid)gefodyten und in einem Durdyjdilage
abgetropften Bolnen, unb Jafje diefelben auf gelindem Feuer fiedbendheify
exder.

623. Bitvee von weiken Bohnen. Die in Waffer weidigefoditen
unb qut abgetvopften Bohnen fiveide man durd) ein Sieb. Dann fdwife
man einige feinjheibiggefdymittene Biwiebeln tn Butter weid), thue etwas
Mehl und ein Stitd magern Scinken bagu, Laffe dad Dehl gelblichidwiken,
fitlle Fletjchbrithe barauf, fodge Hievvon eine dide Sauce, ftveidye fie durd)
ein Sieb, rithre bie Bohnen damit zu einem biden Bret an, fitge ein gutes
©tiid frijhe Butter, eine Prife weifien Pfeffer und dasd nithige Saly hingu,
unb rithre fie auf bem Fewer fiedendheif. Auf eine einfadjere Ant vithet
utan-die duvdygeftridjenen Bohnen mit viel frifder Buiter, etwad Biejfer
unb Saly auf dem Feuer heiff, und fiigt, wenn dasMuf u did fein jollte,
ett wenig Fleifdbrithe biru.

624, Griine Grbjen. Die ausdgepahlten unb, gerafdhenen gritnen
Etbien werben mit etwad Butter, Wafler und Saly auf das Feuer gefetst
und weidygefodht.  Sind fie nodh jung und voll Sajt, fo giefe man nux
e paar ERlbffel voll Waffer daxunter, thue etwasd frifde: Butter Hingu
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unb [affe fie auf gelindem Feuer unter Sftevem Winfdpventen Tangfam weid-
bimpfen; i Glteven Gybjen fann man mebr Waffer nehuten.  Wenn die
@xbien weich find, o vevmijde ntan etwas Butter mit WMehl Gu 2 Dluart
[reichl. 2 Riter] Cybjen 2 ERLisffel voll Vutter wid einen halben ERIG{fel
Mehl), thie dies an die Eibient, {dhwinge diefe damit auf dew Feuer um,
bamit fie feimig wevden, thue gebadte Peterfilie bavan unbd ftelle fie heify,
Taffe fte abev nicht mehr fodjen. Beim Anvidten madhe man fie mit geftofe-
nem Buder jitf und vexbiinne fie, wenn fle ju did fein follten, mit etwasd
Fleijdybrithe oder Waffer. Sollten fie hingegen sut flitffig fein, fo binde
man fie nod) mit ein wenig Butter und WMehl.  AL3 Beilage dagu giebt man
Ralbg=, Hammel= ober Fijdh-Cotelettesd, Fifdwiivfte, Croquetted, gebadene
Hithner, gebadene Lammbruft, avme Ritter, Sauciffed, Krebsjdmine,
Gpidaal.  Auj englifde Manier fodit mon die gritnen Erbjen in dies
Yem, ftact wallenbem gefalzenen Wafjer etwa eine Bievteljtunde, gieft fie
in einen Durdyjhlag, [aRt fie abtvopfen, ridtet fle aufgehduft auf eine
Sditflel an unbd legt frijche Butter in Heinen Stitddien oben davauf.

625. Cingemadyte grivne Erbjenr. Die Erbjen werden qusd den-
Birdjen in cinen Duvdichlag gefdhiittet. Bu einer Biidyje Evbfen ver-
mijde man etwa 2 GRBffel voll Butter mit einem ERLH{iel volf Wehl,
fitge Fleifchbriihe oder Waffer und ein wenig-von dem Sajte dex Exbien,
wenn devjelbe nidht au ftrenge ift, hingu, fode bavon eine didlide Sauce,
thue @aly, Buder und gebactte Peterfilie davan, riihre die Sauce fury vov
bem Anvichten Deify, thue dic Grbien hinein wnd Jdhwinge fie auf dbem Feiter
um, bi3 fie heifi find. — Die gefvoduetent gritnen Gvbjen werden
24 Stunden in Flufl- ober Regenwaffer eingeweidht, mit faltem Wajfer
- auf das Feuer gefest und jo weid) ald miglicy gefodyt, wm Abtvopfen in
einen Durdhidhlag geqoffen unbd weiter Hehanbelt wie die tn Blidjen einge-
maditen Erbjen. — Die in Saly eingemadyten Erbjen werben in vie
Tem Waffer gewdffert, einige Mal blandyivt und dann wie die frifden Erb=
fen behanbdelt.

626. Piivee von gritnenr Crbien.  Hievgu find dide griine Exben
gut. Sie wexben mit ein wenig Butter, Fleijdbrithe ober Waffer und Sals
weidjgetodyt, mit einem in Waffer griin abgewillten Stvdufiden Petevs
filie duvd) ein Sieb geftvichen, mit Fleifdhbrithe, einem Stiidt frijdher But=
ter, Buder imd Saly zu einem diden Brei vermifdt und auf bem Feuey
Beif gerithrt. .

627. Buderidoten. Die Buderidioten find nuv dann zu cffen,
wenn fi€vedit zart find.  Man fidelt fie wie bie Bohnen ab, bridt fie in
Gtitdfe und ateht die Fiden nod) einmal ab, wifdt und Hlandjizt fie, Tocht
fie mit Jleijdbrithe, Butter, Saly unb ciney fleinen Jwiebel weid), wnd
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behanbelt fie weiter wie die Brehbohuen in Nr. 616. Die Juwichel wirh
Beraudgenommen, wenn fie weid) ift.

628. Gelbe Grbjen. DMan wijdt die Erbien, fodt fie in Fluf=
ober Regenwaffer weid), giefit Das Waffer ab, ftreidht fie duvd) ein Sieb
obex einen feinen Duvdhidhlag, ¥iihrt fie mit Fleijd)- ober Potelfleifdbrithe,
einent quten Stitd Butter und Saly auf dem Feuer ju einem jiemlid)
bidfen Mufie ab, unbd giebt Sped und Biwiebeln nad) Nv. 28 dagu. Gewijhn=
lidy giebt man bie Grbien mit Sauertohl und Potelfleifd) anf ven Lijd).

629. Graue Grbjen. Die grauen Erbien werben in weidjern Wafjer
fangfam weidigetodyt, sum Abtropfen in einen Durdjichlag gefdyititet, mit
eitter feimigen Gauce, die man von fetter Fleifdbrithe mit gelblid)gefdjwiy-=
temn MMehl, gehodter Petexfilte, gehadten griinen Grwiebeln, Saly und Piefjer
gefodit hat, vermijdht umd auf gelinbem Feuer fiedendhei gemacht.

630. Graue Grbjen jouer und fitf. Man brate witrfeliggeidnit=
tetten Spedt und wicbeln in einev Cafferole gelb, dwite ein paav el
MMehl davin Hodroth, thue Fleijdbrithe, Eifig, Saly, Syvup und emn
wenig Buder-Jit8 dag wnd fodje bavon eine feimige Sauce. Die in
Wafjer weidigetoditen und abgegoffenen Evbfen werben in diefer Sauce
umgejcwentt und auf gelindem Feuer {iedendheify gemadt.

631. Puijf- oder Saubohnen. Man Yodje die ausgepahlien jungen
Ganbofnen, bie nicht viel grifer fein ditvfen, al8 trodene Grbien, in vie=
lem, ftavt wallendem gejalzenen Waffer weidy, fdiitte fie in einen Duvd)=
flag, laffe fie qut abtropfen, Taffe in einex Cafjevole Butter geld wevden,
thue die Saubohnen nebft gehadter Peterfilie, Pfeffer und Saly bimgu,
fdwente fie auf dem Feuer wm, bid fie heif find, und vidjte fie qujgehiujt
auf etne Sdhitfjel an. — Dean tann dieSaubohren audy auf folgende Art be= -
reiten: SRan fodje von Fleijd)brithe mit in Butter gefdhwiptent el cine
feimige ©auce, witvze diefe mit Saly, Pfeffer unbd ein wenig Juder, filge
etwas feingehactte Peterfilie, ein wenig feingehacttes Pieffevfraut und die
gefodytert, abgetvopjten Bobuen Hingw, lafje fle auf Dem Feucer untey
Bftevem Winfchwenten ficbendfeify werben und legive fie mit eimigen Eidot-
texn, weldje mit etwas flifer Salue Hargequirlt find. — Gefodjter, durd)=
wad)fener Spect obev gefodjtey Schinten fdmeden dagu am beften.

632. Linjen. Diefe werben etgen verlefen, gemafdien und in Waffer
weidygefodit.  Wahvend beffen jdmeide man Sellevie,  Peterfilienwurzeln
und Porvee in feine Streifen ober Heine Stitde, fodje biefe Wurzeln in
Fleijhbrithe weidy, rifte dann etwad Mell in Butter geld, fiige die Vriihe
vou ben Wuvzeln nebft andever guter, etwasd fetter Fleijdbrithe hingw,
todge hiervon eine feimige Sauce, thue bie Linfen, naddem bdad Waffer

bavon abgegoffen ift, nebjt den Wirzeln und dem nithigen Salze Hingy,
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und laffe fie bamit auf gelindem Feuer nod) etwas duvdfodjen, bhitte fie

aber bor bem UAnbrennen. Da bdie auf die angefithvte Weife bereiteten

Linfen al8 Gemiife gefpeift werben, o barf man fie nidjt u dimn madyen.

- Rindfleifd), Sdpweinefleifd), Bratwurft und gerdudjerted ober gepilel=
ted Fleijd) pafit dagu. -

633. Snure Sinjen. Die weidygefodhiten und abgegofenen Linfen
foevben mit einer Souce, weldye man wie 3u den fauren Bobnen in Nr. 622
beveitet bat, burd) Umidpwenten vermifdt und auf gelinbem Feuer fiedend=
Deifp exhalten. @cbratene oder geddmpfte Rebbithuer, Hafjenbraten, Brats
wurft, Sauciffes 2c. pajfen bazu.

634. Dide Hirvje mit brauner Butter. Man fodit bie Hirfe,
nadidem fie einigemal mit beiflemt Waffer abgebritht und mit taltem Waffer
abgefpiilt ift, in Waffer ober Mild) mit Saly unb etwasd Butter auf ge=
linbem Feuer ju einem feifen Brei, vidtet ihn auf eine Schiifiel an, gieft
Bratie Butter dbaritber unb giebt foldje in einex Sanucidve nod) bejonders bazit.
Bratwurft, Saucifies, Sdweine-Cotelette unb Scyweinebraten pafjen dbagu.

635. Budywetzengriife. Die Gritge wird mit lawwarmem Waffer
gewajden, mit Ealtem Waffer abgefpitlt und in Waffer mit etwas Butter
wnd Saly siemlid) feif ausgequollen. Braune Butter ober gebratenen
©ped und Biwicbeln giebt man dagu.

636. TMehlbrei. Man quirlt feined Roggenmehl mit etwas taltem
Waffer vedt flar, [aft Waffer mit etwad Saly und Butter Todjen, mifdyt
bad eingerithrte Peehl bavunter unb fodjt hievvon unter fortwihrendem
Hithren einen bicen Vrei, bex, wenn ev gav ift, mit gebratenem Sped und
Bwiebeln aufgetijdit wirb.

637. Mohrriiben (Mobhren). Die Meinen jungen Mobrritben
pugt man fouber, wdfdt fie, fust fie hitbjd) gleidfbrmig su, dhwipt fie
mit ein wenig Butter auf gelindem Feuer unter dfterem Umidwenten hHald
teid), fidubt fie mit etwad Mehl ein, fitgt Fleifhbrithe hingu, [Aft fie
Yangfant weidy= undb fury einfodjen, wiirgt fie mit Suder und Salz, und
thut ein teniq feingehadte Peterfilie bavan. — Eine anbdeve Axt, fie 3u
foden, ift: Man verfodit Weifmehl mit Fleijdybrithe und ein wenig Saly
au ciner gemlid) feimigen Gauce, fodyt bie Ritben darin weid), johiittet fie
gt Abtvopfen in eimen Duvdyidlag, fodit bdie Sauce mit Juder und ein
wenig frijder Butter sur gehovigen Dide ein, jdwentt die Ritben davin
it und exhilt fie im Bain-marie Heif.  Jm lehten Augenblide vor dem
Unridyten fiigt man nod) etwasd feingehadte Peterfilie hingu unb [&ft die
Deohrellsn nod) einmal auffodjen. — Sind die Dofrviiben Glter und
bict, {o terden fie in linglidje Stitde gefdinitten, und zu Heinen Ritben,
ben jungen Ritben §hnlich, Dreffivt, mit Fleijchbrithe und Butter, obex
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fetter Fleifcibrithe und ein wenig Salz weidjgefodit, mit Weifmebl feimiq
gemadyt und mit etwad Buder und gehadter Poterfilie nod) einmal duvd)=
gefodyt.  Man fann fie mit Ravtoffeln vermijden, weldie gefdhdlt und in
Waijer mit Saly weidjgetodit find, Gewihulid) fpeift man die alten Molr=

vitben mit 9tind= ober Hammelfleifd,

638. Mohrriiben mit Safue, Mobrriiben, welde etwa fingerbid
find, werben fauber geputt, gewajdyen, in bitnne Sdjetben gefdynitten unb
mit Fleijdbriife, Butter und Saly weidigetodht; bie Prithe wird abgeqof-
fen, mit Weifmehl, Buder, Sahne unbd gehadter Petexfilie feimig vevtodyt
unb mit den Mobrrit ben ver mifdt.

639. Mohrritben und griine Grbjen. Die fauber geputen unh
gewajdjenen Mohrriiben fdneidet man in feine Streifen oder in exbiens
groge Wiirfel und fodjt fie mit ben ausgehiilfeten, getvafdenen gritnen
Grben gufamumen in Fleifdhbrithe ober Waffer mit etwas Butter un Saly
eid).  Dann giefit man die Vrithe bavon ab, vexfodyt {ie mit etwasd in
Butter gefdywiptem Mehl zu einer feimigen Sauce, vevmifd)t die Erbfen
und Mohrritben mit der Sauce, fiigt Buder und gehadte Peterfilie hingu
unbd Lifit fie damit duvchfodyen.

640. Mohrritben und Spargel. Die jungen Mobrvitben werben
wie in Nv. 637, dodh) etwas veid) an Sauce gefodyt; bev Spargel wird
fauber gepupt und, fo weit ex weidh) ift, in Stide von ber Linge bex
Mohreiiben gefdynitten, in Waffer mit ©aly und einem Theeldffel Butter
weidigetodht, sum Abtvopfen auf ein Sieb gejdyiittet umb duvd) Umfdhwen=
fen mit ben Mofrritben vermifdt. Rleine Fricandeauy von §alb, gebadene
Hithner, Sauciffes, Sijdwitrte und Kalbs-, Hammel-, Lamm- ober Fijd=
Cotelettes find fowohl zu biefem, al8 u ben in den brei borhergehenben
Rummern angegebenen Genmitfen Pafjente Beilagen.

641. Stangenjporgel. Den Spargel hilt man glatt unb fein
wéfdt ihn, binbet ihn in Bunbe von 10—15 Stangen dergeftalt gufams=
men, baf die Ripfe gleidjitehen, {dneidet die Enden gerabe, legt ihn in
Iodjenbes, nidyt gu ftart gefalzened TWaffer wnd Lifit thn iemlid) vajd
fodjen.  Ridytet man bden Spargel gleid) nad) dem Abtodyen an, fo fodht
man ihn vollfommen weid), wozu je nad) feiner Bejdjaffenheit 10 bis
20 Minuten exforderlidy find; ift man aber genthigt, thn lingere Beit voy
bemt Anvidhten gu Todien, fo barf er nuv halh weichgetodit werben; man
nimmt ihn dann vom Feuer, deckt i feft aut und et ihn auf eine heife
Stelle, wo ex bann buvd) RNadjzichen feine volfommene Weid)heituerlan-
gen wixd.  Fitv Unfundige fei Bier nod) bemevtt, daf man bie ﬁdﬂ)&t
be3 Spargeld ftets an ben Ripfen deffelben erprobt. Beim Anvidjten legt
man den Spavgel aus dem Waffev auf ein teines Tud) und L4t ihn qut
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abtropfen, ebe man thn auf die mit einev Serviette bebedte Schiiffel legt.
— Mian giebt dazu eine Spargel-Sauce nad) Nr. 89, ober eine Hollin=
Dijdje Souce nad) Nr. 78; aud) mit gefdymolzener odex bvauner Buiter
pber mit Rithretern wird der Spavgel gegeffen. Paffende Beilagen find:

“Eotelettes, gebvatene und gebadene Piihuer, geviuderter Lacdyd, voher

Sdyinfen und Cevvelatwurft. Bei feinen Dinerd wird dev Spavgel ofne
Beilage fervirt.

642, Bredjipavgel. Der Spargel wirh, fo weit er weid ift, in
etioa 17/, Boll (fnapp 4 Centiteter) lange Stitde gefdnitten odev gebrodjen,
gefchdlt und gewajdyen, in Waffer mit Saly und ein wenig Butter weid)=
gefodt wnd , nachbent ev auf ein Sieb gethan unf qut abgetvopft ift, mit
einer nad) Nr. 89 Dereiteten Sauce vevmifdht. — Man fann aud) von
Fleijdbriihe mit etiwad in Butter gelbgefdywittent Mell eine feimige Sauce
fodent, diefe mit einigen Gidottern abyiehen, ein wenig Budey, dad nithige
Galy unb feingehactte Petevfilie hingufitgen und hievmit den Spargel ver=
mifdjen.

643. Spavael (auf baierijhe Manier). Naddem man nad) Be-
barf Meilchbrod in feine Scetben gefdynitten, vevquirlt man mehreve Eiev
mit hinveichender Mildh und ein wenig Saly und weid)t die Scheiben ohu=
gefibr eine Stunde Tang bavin ein, indem man fie wihrend dev Jeit mandy
mal wmmwendet, wobei man aber mit einiger Vorficdt verfahren muR, da=

wit diefelben nicht exfallen, Wihrend dies gefdyieht, Locht man ben Spargel

in tetiftiger Bouillon weid) und madyt 1hu fpiter in einer weifen Mehl=
fdwite fetmig. Sn einer Cafferole wivd hierauf cin Stiid Butter exhipt,
die nun hinveidhend geweidjten Mildybrodfcheiben Hineingelegt, mit einem
bffel ettvad yufammengedyiidt, damit fie einem Suchen gleidjen, und auf
Soblenfeuer gany langjam gebacfen. Bemerft man durd) Hin= und Hevs
bewegen der Eaffevole, bafy die Mildbrobjdetben tn bex gebadyten Fovm
eined Quchens auf der einen Seite audgebaden find, daun ftitvst man dew
letstern auf einen Teller qud, thut mwiederholt Butter in die Cafferole,
bringt bcl@ﬁy_d)en o Teller mit der obevent, nod) nicht gebadenen Seite
Binein und Bact thn untev mehrmaligem Umidyiitteln wie vorbin vollends
aud.  Naddem died gejdehen, ftiteyt man thn auf eine Wnvidhtjdirfiel,
giebt den vovbeveiteten gefodyten Spavgel daviiber und [Gft died nod) eine
Biertelfrunbe ftehen, wovauj mon anvidten fanm.

644. Teltower Nitben dvaun ju fodjen. Man pupe die Ritben
redyt E%Per, wajdye fie in Heifem Wafjer ved)t vein, fode fle in einex
ditumeihraunen Sauce, de man von Fleifdboriihe, Fleifd)= oder Buder=
i3, gelbgejdwitte Mehl und etwad Saly beveitet hat, auf gelindem
Feuer Langfam weid) und {dhiitte fle yum Abtvopfen auf ein Sieb. Die

\
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@artce fodie man unter fleten Rithren ju der gehivrigen Dide ein, fitge cin
wenig frifdje Butter, cine Prife Peffer und ctroad Juder hingu, vermifde
fie mit ben Ritber, Taffe diefe auf gelindem Feuer nody eine firvze Geit gany
facht Eochen unb bewabre fle babei durdy Hiufiges Riitteln der Cafferole
box bemt Anfeen. Darin it dev Kelle gu vithven, muf man fic) wobl Hiiten,
weil fonft die Ritben fehr Leicht sevftiicfeln unbd dadurd) unanfehnlich wexbern.
— Weift man, dafy die Ritben einen frengen Gefdymac haben, fo Hlandive
nan fie bor bem Rodjen. — Eine andeve Avt, die Ritben yu foden, ift:
Man fest fie, naddem fie gewafdien find, mit foviel Fleifdbriihe auf, dafs
diefe daritber fteht, fdhiumt bie Ritben gut aus, thut ein Stidden BVultey
und etwad @aly davan und Lifit fle verbedt weidfochen. Dann fdwitst
man etwas Mell tn Butter gelblid), fiigt die Brithe von den Ritben, ein
wenig Fleifd)- obev Juder-Jii8, eine Prife Pfeffer und etwas Suder Hingu,
fodht hiervon eine felmige braune Sauce und vermifdht biefe mit den
Ritben, — Obev: man lift einen Loffel Butter mit etnem Lbffel geftofenem
Buder in einer Cafferole untey ftetem Rithren auf dem Feev braun wer-
ben, thut Die gewajdenen Ritben hingu, Rt fie wnter tiederholtem Um=
fdmwenten eine eitlang fdmoren, gieft fichende Fleifchbriihe darauf und
fodit fie auf gelinbem Feuer langjam weid). Die abgegofjene Brithe vex=
fod)t nan alSdann mit etwad Weifimehl au einer feimigen Sauce, witvst
diefe wit Saly und Pfeffer, vevmijcht fie mit den HMitben, und thut audy
nod), wenn dieje nidyt fith gemug fein follten, ein wentg Buder dbavan. —
Man giebt yu den Ritben Hammel-Cavvées, gefdhmorte Ente, Sauciffes,
gejdyutorte Hammelfeule, Brotwurft, Spidgans. — Wenn man die Rithen
lange vor dem fodjen pugt, fo bedede man fie mit einens angefeudhteten
Tudye, da fie fonft jdhwiralich werden.

645. Weifse NRitben mit Sahne. Nadydem die Ritben farber ge=
Pubt und wmit Beifem  Wafjer gewajden worben, jest man fie it
todjender Fleijdibriife auf dag Feuer, thut etwad Butter und ein twenig
Caly davan, (6t fie qut sugededt langjom weidifodien, giefit die Brithe
ab, fodjt fie mit etiwas tn Vutter gejdwistem DL, einex fg«.‘é‘[e Pieffer,
etwad Sahre und Juder au einer jeimigen Sauce ein und vermijdit diefe
mit den Risben. Paffende Beilagen find: Sauciffes, Hammel= und Kalbs=
Cotelettes, Hammel-Carvées, Fijdwiivjte, Fijd-Cotelettes, Spidgans.

646, MWeife Ritben mit Hedyt. Man fdneidet die geputsten Riiben
W rumbe ober {dyrige Sdeiben, wijdt fie in heifem Waffer und fodt fie
wie Bie Rilben in voviger Nummer, doch ofite ven Buja von Sabue, Dex
Dedht wivd qus Haut und Guiten wnd in Stiide gefchnitten, in Wafjer
mit Saly, einer Froiebel und cin paar Gewiivgtiviern abgefodt, in Heine
Otitdte gepfliic't, dabei von ben Heinen Guiten befreit wnd durd) U
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fdwenfen mit ben Ritben vermifdit. Gebratener oder gebadener Hecht ober
Bonder, Fijd-Coteletted ober Frjdwilrite find paffende Beilagen.

647. Weike Ritben mit Kaldaunen. Man fodt bie Ritben, ente
eber qany ober in Sdieiben gefdnitten, mit bev Vrithe bon RKaldaunen,
welde nad) Nr. 364 getodyt find, und einemn Stitddjen Butter theid), gichit
die Brithe ab, verfodyt fie mit Braunmehl, Buder und Pfeffer jeimig, ver=
mijdit fie mit den Ritben und ben in Stitde gefdhnittenen Kalbaunen, und
4t fie auf gelinbem Feuer nod) ein wenig durdfodien. Die griferen
Gtlide Kalbaunen erben abgetvodnet, in linglid-vicredige Stitdfe ge=
fehnittent, mit €i und Semmel panivt, in Butter ju Jdibner Forbe gebra=
ten unb um bie angevidyteten Riiben Hevumgelegt.

648. Weije Ritben mit Kajtanien. Die Riben werden nad
Nr. 644 gefodit; die Kaftanien werden nad) Nr. 678 jubeveitet und mit
den Ritben burd) behutfomes Wmfdpoenten vevmifdht odev iiber die Ritben
angevidytet. Ale in Nr. 644 angefithrte Beilagen find hiexzu paffend.

649. Waiferriiben. Sie werden gefdhilt, in Sdjeiben ober wie die
alten Mohrrliben in linglide Streifen gefdnitten, ober zu fleinen Ritbdyen
breffict, blandjirt und mit Fleifdhbrithe wie die Teltower Ritben gefocht.
Pan fann fie mit abgejdyilten und in Waffer mit Salz abgeindyten Rar=
toffeln vexmifden. Wan giebt dagu Rind- ober Hammelfleiid), Kalbs-
Gotelettes, Brifoletted ober Sauciffes. — Will man bie Waffercitben jur
Gavnituy eine8 grofen Fleijditiided gebraudjen, fo breffive man fie zu
fleinen ober qrofien Ritben, ober fovme mit etnem Ausdreher Kugeln dbaraus,
blandyive {ie und laffe fie mit etwas quter Fleijdhbrithe, Saly, etnem Stitd=
dien Butter und ciner Prife Pfeffer unter dfterem Umfdywenten anf ges
linbem Fewer weid) und fury einfdhmoven, und thue julett ein wenig
Buder davan.

650. Soflvabi. Man fhilt fie, fdhneidet fte in 4 Theile unbd dann
in &dpeiben, blandyivt fie und fodt fle in fetter Fleifd)brithe mit etwasd
@aly langfam weid). Die gavteften griinen Blitter werden von den Sties
Ten gepfliidt, siemlid) weid) blandirt, gehadt unb mit ben Kohlrabi weidige
focdht. Die Brithe wird abgeqoffent, mit WeiRmehl uud ein wenig Pleffer
fetmig verfodyt; bie Stoflvabi werben damit vevmifd)t und auf gelindem
Feuer nod) ein tentq durdigetocht.  Rindffetjd) und Hammelfleifdy ift dazu
paffend, — Sind die Kohlvabi nod) fehr jung, fo fdneide man fie nad
bem Ubfdyilen in halbmondfbrimige Scheiben, blandjive fie unbd fodje fie
Fletfdybriihe mit Butter und cin wenig Saly weid). Die feinen Hergblitter
Bade man fein und fode fic in Waffer weid). Die Brithe von den Koflrabi
fodje man-mit ein wenig Weifymehl und Salbne su einer feimigen Sauce,
siehe Diefe mit einigen Cidbottern ab, wiivze fie mit ein wenig Wuscatnu”
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und Bfeffer, und vexmijhe fie mit den RLohlrabi und ben weidgefodten
gebadten Bldttern. Cotelettes, Meine Fricandeauy und gebadene Hithner
find bazu pafjend.

601, Gefitllfer Kohlvabi. Bon Meinen odbex mittleven Koflrabitvpfen |
fudit man redit biibfdy glatte aus, joalt fie und giebt ihnen eine redit vunde.
Form, fobamn fdmeidet man von oben ecine dide Sdeibe ab, welde nad
ber Fitllung ald Dedel dient, Hohlt bie Kipfe mit einem dagu geeigneten
Snfteument ausd und fodit fie 15 Minuten lang. Hievauj fitllt man fie
mit ber Ralbfleifhfarce Nr. 11, worunter nod) etiwad Kalbsbraten fein=
gehadt werben fann, oder aud) mit Semmeltlbfdenteiq nady Nr. 41, legt
den pbengedadjten Dedel auf die gefitlite Hihlung, bindet denfelben freus=
weid feft, dawnit bie Favce nid)t hevausbringen fann, und jest die auf diefe
Weife gefitliten Roblvabifpfe in eine Cafferole, worin fie mit frdftiger
Bouillon nod) ¥; Stunde gefod)t und vor dem Anridyten mit einev vedt
jetmriqen Buttexfauce begoffen werden.

652. Sohlvitben (Wrufen). Sie werden gejdhiilt, in Sdyeiben
ober linglide Stitde gefdnitten, blandyivt und mit fetter Fleijdbrithe und
@aly langjom weidygefod)t. Mehl wird in Butter ober gutem Bouillon=
fett gelblidygefdroit, mit bex Brithe von den Ritben, ein wenig Pfeffer
und einem Stitddyen Buder gu einer feimigen Sauce verfodyt, welde man
mit ein wenig Buder=Jitd brdunlidy firbt und mit den Rohlriiben vermijdi
Man fann aud) gefdyilte, in Waffer mit Saly abgefodte Tarvtoffeln Savin=
ter mifden. Rind= oder. Hammelfletfdy ift bazu pafjend,

653. Sdywargourvgeln. Man wihle Shwargwucieln, welde, wenn
man fle exbridt, innen weify und feft {ind, {dhabe fie vedjt vein, werfe fie
fogleid) in Waifjer, weldes mit Fargequirlten: Dbl und Eifig vermijdit
ift, ober in lauwarmes Waffer und Mild), banuit fie weif bleiben, {dneide
fiein 1Y, Boll (tnapp 4 Centimeter) lange Stiide, fodje fle in Waffer
mit Saly unb ein wenig Butter weid), fdiitte fie sum Abtropfen auf ein
Sieb und vermifdye fie mit einer Holldndijden Sauce nad) MNr. 78 ober
ciner Sauce nad) Ny. 93. Coteletted, Grillade von Huhn, Brifolettes
Paffen al3 Beilagen dagu.

654. Scllerie al8 felbjtftandiged Gemitfz su fodjen, pust man
bie Sellevietdpfe von ben davan befindlichen Wurzeln ab, jdhabt fie gamy
e und fdyneidet fie in melreve Theile, von welden lepteren man halbh=
runde Sdeiben fdmeidet. Nadybem man den Sellerie nun in trdijtiger
Rinds-, Ralbs-, Hithner= oder Tauben-Bouillon in etwa ¥, Stunbden
eidygetodit, wird ex mit Butter und geriebener Semmel eingebrannt, fo=
Dann Selleriebrithe aufgefitllt, wiederholt getodit unbd mit MuScatnuf und
Butter abgefdymedt. Wer e8 liebt, fann ben Sellexie aud) mit einigen Kar=
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toffeln veyxmifdt foden. A3 Beilagen paffen Hievyu Hithner- ober Odfen-
fletjch. — Die durd) das Abpupen der Sellerietdpfe gewonnenen Wurzeln
faun man andevivdrt8 mit bevwenden, wo man bed Wuvzelvertd bebaxf,

655. Sellerie mift hollindijder Sanuce. Hat man die Selleries
idpfe qut abgejd)dlt unbd-in belicbige Stheiben gefhnitten, mwerden diefelben
in Salywaffer weidjgefodyt.  Nadybem bied gefdyeben, gieft man von dem
Gellexie alled Waffer ab, fitllt die nad) Nv. 77 vorzubereitende Holldnbdifde
Sauce daritber und gicht den nun gum Wnridjten fevtigen Sellevie mit
Sauciddyen 2. gur Tafel.

656. Gefiillter Sellerie wird auf diefelbe Weife behanbdelt, wie bies
bei bem gefitllten Rofhlrabi unter Nr. 651 angegeben ift, weshalb
bavanf vermiefen mivh.

657. Movdjeln. Die nach Nr. 1 gereinigten Mordeln werden gang
ober gehadt mit etiwad Butter gejdipt, bis die Feudtigteit bexr Mordyeln
atemlic) vevdampft tft. Dann fodht man Fleifdhbriihe mit Weifmehl u
einex feimigen Sauce, vevmijdjt diefe mit ben Movdjeln, fitgt gehactte Pe-
terfilte, Muscatnuf, Saly, Pfeffer und ein wenig feingehadten Scnitt=
laud) hingu, Lafpt die Movdyeln nod) eine fitrze Beit damit duvdjfodjen wnd
3icht fie guit cinigen Gibottern ab, welde mit fitfer oder Jaurer Sabne
o Hlovgequirlt find. Nt den Elexn vermifd)t ditrfen die Mord) eln nidht mehe
~ fodjen. — Dtaw fanm jur Perbefferung ded Gefdjmades ein Stitd Schinten
o omiesen Mo wigen, weldes man Geim Anvidyten hevausnimmt, —

Wean glebt & ju Hindfletjd) und Ralbs-Fricandbeaur, obev mit

Cotelettes, Grillad Dubi, gevfteten Tanben, fleinen Fricanbdeauy,

Salbsjdnigeln vuer ouletted pon Kalbfleijd.

{ 658. Movdjeln mit Spavgel und Kvebjer. Man bereite gehadte
Dovdjeln nad) Nr. 657, Bredyjpargel nad) v 642, fode frebie in Waifer
mit Salz ab, Hredje die Schwinge aus, puse fte jauber aus und Halte fie
u etwad Waffer von den frebfen warm. Die nicht ju flitffig gubeveiteten
Mordeln vidite man auf eine Scitfiel an, thue den Spargel in die Mitte,

betviufle fie mit gevlaffener Rveb8butter. Ralbs= ober Lamm-Eotelettes,
gebadene Hiihner ober gevdudjerten Lad)8 giebt man, bejonders anges
tidtet, dagi

609. Blumenfofl.(Carbiol). Dan pute den Bluumentohl, welder
weif unb feft fein muf, jauber aus, wajde thn, fodje ihu in Waffer mit
Galy-unbd etwag Butter weid), laffe thn auf cinem Sicbe abtropfen, vidyte
ibn fuppelfivimig bergeftalt auf eine Schitfel an, daft die Blumen fimmt=
lid) nad) quften, die Sticle aber einwiirts fommen, gicfie etwasd von dex
Gauce. Jv. 80 odex 89 (letiteve mit Blumentohlwaffer beveitet) davitber

bilbe pon bden Rrebsjdmingen einen Krang vingd wm die Movdjeln und




Gemilfe, 223

b gebe bie fibrige Sance in einer Saucidve dazw. — Nod) eine gute
Blumentohl=Gaitce wird {o bereitet: Man rithrt etwad Butter und
Mehl sufammen, gieft etwas Blhumentohlwaffer hingu, fodyt hiexvon cine
bide Sautce, quirlt etwad fauve Sabne mit einigen Eidottern ved)t tlax,
vevmijcyt Dies mit der Sauce, quirlt biefelbe anf dem Feuev, bis fie fie=
benbbeif ift, (iRt fie aber nid)t fodjen, und mifdyt nod) ein wenig frifde
PButter, bas nbthige Saly unbd geviebene Muscatnufy darunter. Die Sauce
muf jo dic fein, dafy fie den Kol fiberdedt. — Man garnirt den Bl
mentohl mit Coteletted, Sauciffes, gebadenen Hithuern, fleinen Frican=
beaury, oder giebt in einer Afjiette gefodyte Pofel-Rinderzunge ober gexdu=
djevten Ladh3 dazu.

660. Bhumentohl mit einer jouven oder Cievjauce. Hat man
ben vovher qut geveinigten Bluimentohl entweder in Geftalt ganger Kbpfe
ober in eimgelne Risdden zerlegt in Waffer mit einer geringen Duantitht
@aly weidigetodit, fo madt man einen Tetg von Weehl, einem Stitd But=
ter unb einigen Eidottern und bringt dies um Feuter; giefit bann bon dem
etfaltenen Blumenfohlwafjer nad) und nad) auf desit Fewer hingur wnd
vithet nun o lange, bi8 bied ind Roden gevathen ift. Die o entftandene
Sauce fdirft man jest mit etwasd WMusdcatblitthe, Juder und Citronenfajt
ab, berfest diefelbe unter forttodhrendem Umrithren wieber tn ben Jujtand
bes fochens und ridjtet fie bann #tber den §ohl an, dern man aber vovher
von demt Waffer exft hat abivopfen laffer. — Man giebt hievyie Cotelettes,
Sauciddjert, Bratourft 2.

661. Gebadener Blumenfohl. Man laffe den weidigetodjten Blu=
menfoll auf etnem Tudje qut abtropfen, beveite cine vedht dide Sattce nad)
Nr. 89, Taffe fte vertithlen und vidte den BVlumentohl mit bagwifdien=
geftrichener Sauce in Fovm einer Kuppel auf eine Sdyiiffel an, beftreidye
ba8 Gange mit Sauce, beftreite 8 nidht 31 diinn mit geviebener Semmuel
und Pavmefantdfe, tviufle rebshutter daviiber und bade den Blumen=
Fobl int einem qut heifien Ofen u {dner Favbe. Man fefse die Sehiiffel,
um a8 Berfpringen derfelben mibglid)ft ju vermeiden, auf einem fingerbict
mit Wjde ober Saly bebedten Bledje in den Ofen. Dicjelben Beilagen §
tie in Nummer 659, - |

662. Gebaderter Blumentohl sum Garniven ded Fleifdhes.
Man {dneide hen nidjt it weich abgefochten Blumentohl in Heine Rofer, 48 4
taudhe biefe in einen Ausbadteig Nr. 30, ober panive fie ftarkt mit Gt und |
Semmel, 1nb bade fte in heifier Vadbutter aus. Aty fanm man ben ge=
{dnittenen Blumentohl mit dider Sauce Whersiehert, mit G, Pavnefan-
tife unb Gemmel paniven, mit Rrebsbutter betvdiufeln, auf ein mit Butter
Beftvidienes Bled) Tegen und im Heifien Ofen ju jhidner Favbe bacden. «
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663. Rofentohl. Die wie Meine Rofen geflalteten Kbpfdien biefer
Stoblart wevben von den dufieren Todeven Bliittern befreit, vein gemwajden,
in fodended gefalzened Waffer gethan wnd jo lange gefodit, bis fie fid
weid) anfithlen, dann in faltem Waffer abgetiihlt und um Abtropfensauf
ein Sieb gelegt. RKuvze Beit vor dem Anrichten [3ft man in einev Caffes
tole ein gute8 Stitd frifde Butter gergehen, fiigt den Kofl, etwas Salj,
ein wenig von guter Fleifdybriihe und Weifmehl gefodite Sauce, nad) Be=
lieben aud) eine Mefjerfpige voll Buder und eine fleine Prife Bfeffer Hingu,
und fdywingt ben Kohl behutjam, daft ex gany bleibt, fiber bem Feuer, Hi8
et fiedendheif ift. U3 Beilage paffen Cotelettes, Hammel-Carrées, ge:
{dymoxrte Ente, Heine Fricanbeauy 1c.

664. Wirjingtohl (Welidhtohl, Savoyerfohl, and) Pivicolr).
Man jdyneide die Wirfingtohl-Rbpfe nad) BVefeitigung der Huferen gvoben
und griinen Blatter je nady threr Grisfe in Hilften oder Biertel, fchneide
bie ©tritnte beraus, dodj fo, dafy die Bltitter zujarmumenbalten, wafdye ben
0Bl blandjire ihn etwa 10 Minuten in todjendem gejalzenen Waffer,
Hible ibn mit Faltem Waffer ab unb lege ihn jum Abtropfen auf ein Sich.
Damn lege man die Roblititde, nachdem man mit den Hinden bas Wafjer
heraudgepvefit unbd fie babei linglic)-vund geforint Hat, didyt neben einanbder
i eine paffende Cafjerole, wiivze fie mit Saly und Pfeffer, Tege eine mit
Gewiixgnigeln gefpidte Jroiebel hingu, fitle foviel gute fette Fleifchbrithe
barauf, dafs ber Rohl bamit bededt ift, Laffe denfelben auf flavtem Feuer
rajd) anfodjen und dann mit Papier und dem paffenden Dedel gut 3iges
. bedt auf gelindem Fener ober tm mdfig warmen Ofen weich= und tury
einfodien. Bu gleider Beit jdhmove man eine Gnte weid), fmeide fie in
hitbjdye Stiide, eralte bicje in dem abgefetteten unb furs eingefodten Fond
ber Ente wavin, und Geveite aud) von trdftiger Fleifdbrithe mit SKii8 und
i Butter gefdigtem Mehl eine Feimige briunlicle Sance.  Man ridte
ben Rofl in quter Ordmumng auf eine Sdiltffel an, nastire thn mit dex Sauce
und befrdnge ihn mit den fdjin glacivten Gntenftitcen. Bovzitglidy qut
Jqdymedt bev mit fetter Entenbrithe gefodyte Wirfingfohl. Man famm den=
felben mit Hammel-Carvées garniven. (Siehe Nr., 425.)

Biel einfacher wird der Kol auf folgende Weife bereitet: Dian lege
ibn, nadydem er Hlandjirt, abgefithlt und audgedviidt ift, {didtmweife mit
bagwifdengeftrentern Saly und Pfeffer in cine Gaffevole, giefie fette Fleijdye
byiihe barauf und lajfe thn weidfoden. Dann jdwite man etwasd Deehl
in Butter gelblid) (nad) Velieben Fann man audy eine feingehadte Sriebel
mitfdwigen), vermifdhe bamit den Rohl, reibe etwas Mudcatnuf daran
und laffe ihn quf gelinbem Feuer nod) ein Weilden gany fadyt fdymoren.
Cin Bufag von gejdyilten, in Waffer mit Saly abgefodyten Rartoffeln ift
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oft Beltebt. Dagu pafit Hommelfleifd) und Rindfleifd). Pifant fdymeden
Biersu abey aud) Roftbrativiixfte, die man in vielen Linbern bei diejem Kohl
al8 Betlage vovzitglid) liebt. :

665, Gefitliter Wirjing- oder Weljdhfohl wird auf die Weife
subeveitet, Daft man vedyt fefte, tunbe RoblEspfe von den duferen {habhafe
ten und unveinen Blittern entlebigt, jeben Kobf ber Linge nady in Fwet
ilften fpaltet, aud bem JFnuern jeber Hilfte etiwas herausjdneidet und
jede audqefcmittene Hohlung mit ey Ralbfleifdifarce Nv. 11 oder andy mit
gerwBinlidem Semmelflbfdhen-Teig nady Nr. 41 ausfitllt, beide Hilften
tieber ufammenpafit, mit {dwadem Bindfaben ummwidelt, damit nidis
bon ber Farce entweicdhen fann, wnd mun in guter Rinbdfletjc)-Bouillon mit
etivad frifdier BVutter, dbem nithigen Saly, Muscatnuf und weifem Peffer
garfodit. Man fann aud), um dre Jit8 vedyt feimiq sumadjen, julest nod)
1 GRloffelvoll Rraftmehl , miteinem Eidotter gevrithrt, in die Bouillon gebern.

666. Farcivte Roulettes von Wirfingfohl mit Rebhithnern.
Man nehme hievyie bon grofien Wirfinglohlidpfen die gelben Blédtter
eingeln ab, fdueide die Rippen Heraus, mwajde die Kohlblitter, Hlandjive
fle 1md £ihle fie ab, lege fie mit bagwifdjengeftveutem Saly und Beffer in
eine Cafferole, giefie fette Fletjdibrithe bavauf, fode fie mdt u weid) und
loffe fie ouf einem Giebe abtvopfen. Nadidem fle dbann etwad verkithlt
find unbd man eine Fleijdhforce nad) Nr. 10 bi8 12 beveitet hat, breite man
eine Serviette auf einem Brete qus, lege auf die Mitte derfelben die Kohl=
bldtter in einen etiva 2 Mefferrvitcfen dicfen und reidlich hanbdbreiten Strei=
fent, fovme von der Favce mittelft Mehl eine lange, fingerdide Wurft, lege
biefe quf bie Mitte der KLohlblitter, umidlicfe die Favce mit den Kohl=
bldttern vermittelft bex ein wenig in die Hihe gehobenen Sevviette, bece
bie untere [eere Seite ber Serbiette daviiber, dritde unbd prefje den Koby
bur) die bavitber gedecte Servictte mit der Hand {o lange, is er su einer
feften, langen Walze geformt ift, in deren Mitte die Farce eingefd)lofjen
fein muR,  Dann jdneide man ben Kobl in Stitfe von 2 Joll (veidhlich
5 Centimeter) Xinge, lege biefe bidyt nebeneinander in cine Gafferole, die aber
nid)t grifier fein bavf, al8 dafy bev Nobl gevade Plats bavin findet, giefiet
bie Rohlbriihe und, wenn diefe nidht hinreichend ift, ctwas fette Fleijbrithe
bavauf, bedfe Papier und ben paffenden Decel daritber und laffe den Sobl
auj_gelinbem Feuer ober im Ofen eine Stunbde langfam unbd Fuvy ein-
diimpfen. Die Rebhiihner werben gebraten odex gedlimpit, in jaubeve Stitce
gefdnitten, sujammengefet, al8 wenn fie qang todven, tn die INitte einer
Cchitffel angevidytet wnd mit ben Kofl-Mouletted garnivt. Man iiber=
aiehe Da8 Gange mit einer feimigen Sauce, weldie man von Friftiger braws
nev Fleifchbriihe mit etwoasd gelblichgefdhwitten IMehl gefodit und mit bem
abgefetteten und durdigegoffencn Foub der Rebhithuer vermifcht Hat.

Sdeibler's Sodbud. 15
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- 667, TWeiTohl (Weihlvant, aud) Kappus). Die Bovbereitung
beffelben ift bev bed Wirfingtohls in Nv. 664 gany gleid), dod) frrent man,
wenn man den blandjivten und beimt Ausdritden 3u Linglid-runbden Stitden
gefovmten Roll in die Cafferole Tegt, nebft Pfeffer wnd Saly audy gerei-
nigten fitmmel dagwifdien. Man Tod)t den Kohl mit fetter Fleifdhbrithe
(am Deften mit Hammelfleijhbriihe) gut gugebedt langfam tweid). Die
Brithe muf; dbabei fury einfodjen, ohne daf der Kohl anbreimt. Dean iibex-
aieht den fauber angeriditeten Sohl mit einev wie in v, 664 zubereiteten
brawnen Gatice und giebt gefdhmorted ober gerdfteted Hammelfleifdy, Sau
ciffed obev gefdymorte Ente dagu. Einfacjer ift die Bubereitung bes Kohis,
wenn man hn nad) bem Blandjiven in einem Durdjichlage abtvopfen Lift,
mit dagwifdengeftreutem Saly, Peffer unb itmmel in eine Cafferole thut,
it fetter Fleifdbrithe weidytodjt, mit etwad in Vutter ober Fett gelbges
{dwigtem Mehl verbindet und ihn damit nod) ein Weilden fadjt fhmoren
Lift. Nad) Belieben Fann man den fo jubeveiteten WeiRtohl mit gefdtilten,
m Waffer mit Saly abgefodjten Rartoffeln vermijen. Das Rind= ober
Hammtelfleifd), weldes jhon weidjgetodt fein muf, wenn aman die Brithe
bavon jum Kodjen ded Kofl8 amvenbdet, wivd ausgepust, auf den Kohl
gelegt und fo vieber evivlivimt,

668. Favcivter Weifstohl. Vean beveitet ihn auf ver{dicdene Arten:

1) Grofie fohlbliitter werden in gefalzenem Waffer blanchivt, damit fie
biegjam werben. Bratwurftfleifd) wird mit ein weniq eingemeichter wnd
ausgebritdter Semmel und einigen Gidbttern vevmifcht unb in jedes Kobl
blatt ein Hinfden von diefem Fleijdje feft eingefdilagen, fo daf e3 itbevall
bon bem Koblblatt bededt ift. Dann legt man die gefitllten Rohlblitter
feft an einander {djliefend in eine Gafferole, giefit ein wenig fehr qute fette
Sleijdbrithe barauf, ftveut ein wenig Salz, Pfeffer und geftofenen Kifme
mel bariiber, bebedt fie mit Papier wund dem paffenden Decel, und Lifit
fie auf gelinbem Feuer Tangfam garfdhmoren. Wenn ey gefitlite fofl
- angeridjtet ift, wivh ev mit etner feimig eingefodten braunen Goulis nad
e, 76 diberogen. — 2) Man fann den favcivten Robl aud) wie ben Wire

i jingtohl in Nv. 666 gubeveiten, dodh fiveue man beim Aufrollen des Kohl3
gevetnigten Ritmmel davitbher. — 8) Man Blandyive grofie RofLoLtter in
Waffer mit Salz, Dann fege man eine angefeudytete Gerbiette in etnett
Durdyihlag, belege fie mit Spedplatten, fireue ein wenig @aly baxitbey
unb belege die gange Sevviette, fo hodh ber Durdfdilag ift, fingerbid mit
Sohllittern, falze fie ein wenig, freue attd) Pfeffer und geftofzenen Kiti=
el bavither unbd fiille die leeve Mitte abroechfelnd mit Farce nad) Nr. 12
und Roblblittern, und bede fie mit Bldttern 1. Dann faffe man bdie
@erbiette didyt itber dem fo gebilbeten Sohltopf sufamtmen, binde fte feft




Gemiife. : 297

ait, lege fte in eine Caffernle, in welder fie feinen grofien Spielraum e
Balten barf, giefe fodjenbe, fdhvadygelalzene Fleijcibrithe davauf und fode
ben Rohliopf auf gelindem Feuer langfom 11/, —2 Stunbden, nebhme thn
aud der Brithe, nehute die Serbiette und bie Spedplatten davon ab, lege
thn auf eine @djiiffel, und iibersiche 1hn mit einev jeimigen Sauce, welde
man von fehr quter Bouillon mit Sahue und Weifimehl gefocht und mit
Saly, Preffex und feingeftofienent und gejiebtem Kitnmmel gewiivat hat.

669. Rothtohl (Rothvaut, Parforcefohl, aud) warner Krant-
falat.) Dean fdneidet 2— 3 Kipfe Rothfohl, nadhdem man bdie duferen
fdmutigen Blitter davon abgenommen, die KohlEspfe in Brevtel gejdmitten,
bon ben Strimfen und ftaxfen Rippen Lefreit und gemafhen hat, mit dem
Meffer oder dem Kohlhobel in feine Fiden. Ungeflihe Yy Pfund Spect
ober frifdhes Scmetnefett fdhneibet man iwitrfelig, bratet e8 auf gelindem
Feuer gelblich qus, giefit bad Fett burd) einen Durd)chlag tn einen wbenen
Sdymovtopf, thut den Kohl Hingu, gieft ein Hein wenig Fletjdbrithe odex
affer daritber unbd Lift ihn auf gelindem Feuev obev in bev Vratrbhre
gut zugedectt langfom biinften. MNad) etwa einer Stunde fiigt man etwas
todenden Weineffig, ein Glas Wein und das nthige Saly hingu, wnd
Xifit den Robl vollend3 weichichmoven. Nady Belieben fann man aud) einige
gejhilte, tn Stitde gefdnittene und von ben Kerngehiufen befveite Aepfel
Daranthun wnd in dem Kofl fo weidyditnften laffen, daf fie ju PMuR er=
fallen. mftatt dex Aepfel Fanm man and) eben jo gut frijde, audgeternte
Pilarmen (Bretfden), welde man tn Hilften gefdhnitten, hinguiigen. Wennt
ber Robl weid) unbd fury eingefdmort ift, fo vevmifdht man ihn mit gang wenig
in Butter gefdmittem Mehl, thut Juder und etwas feingeftofienen, gejiebten
Sitmmel daran, Laft ihn auf fehr qelindent Feuer nod) ein Wetldjen gang
fadht fhmoren und bewalrt ihn dabei durd) Biteres leidjted Umrithven vov
bent Anbrenmen. Der Kobl muf einen Leblidyen, fiif=fiuerliden Gejdmad
Daben; ev foll faftig, toeder st fett nod) au flitffig und nicht gevithrt fein.
Man fann {hr, naddem ex anf eine Shitfjel angevidytet ift, mit gefdyilten,
in Biertel gefdynittenen, von dem Grihs Defreiten und in Wein mit etwad.
Buder und Butter weidygeditnfteten Aepfeln garniven. Wan giebt ven {1
mit Schreine-Cotelettes, Bratwurit, Saucifjes, Hafenbraten, Rebhithnern,
ober jut Scljweine= und Gtinjebvaten unbd gu Fifden, die mit BViev ge=
fodit find,

670. Baierifhes Nvaut. Weifitohl wird feingefdhnitten, mit fein=
witrfeliggefchittenem und gelblidhgebratenern mageren Spedt und etwad
?Baﬁer ober Fletjdbriihe auf gelinded Feuer gefest und wie dex Fothiohl
it voviger Nummer, dody ohne den Bujags von Aepfeln, gubeveitet, Dies
felben Beilagen wie zu dem Rothohl
e 15®
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671. Gehadter Weiifohl mit Sahte. Die von ben Rippen bes
freiten Roflblitter werden gewafdyern, blandjivt, qut ausgedriidt und grob-
fienig gehact, mit einer feingehadten und in Butter weifgefdhwisten Bwie=
Del, guter Fleifdhbrithe und ein wenig Saly auf gelindes Feuer gefest unbd
gut gugededt unter Bfterem Umvithven langfam weid) unb fury eingefdymort,
Dann fodje man bon Salhne ober quter Mild) mit etwad Weifmell eine
bidfeimige @auce, bevmijdye diefe mit bem KoBl, thue ein wenig Buder,
Musdcatnuf und Pleffer dbavan, und loffe ihn nod) ein Weilden gamy
fad)t jhmoven. Beilagen find: Shiveine= oder Kalbs-Cotelettes, Saucifjes,
Sdyinten.

672. Sauerfohl (Sauerfrant). Man driidt ben Sauerfohl, ber
nur bann gewajdjen werben darf, wemn ex gu jauer i, leidt aus, gieft
foviel Fletjcbriihe ober Wajfer darauf, daf ex bamit bebedt ift, fitgt etwas
®iinfes ober Scmweinefett hingu unbd Lt ihn wohlverdedt auf gelindem
Feuer oder befjer in einem Dfen 4 bi3 5 Stunben langfam fodjen. (Sehr

b fdymachaft wird der Kohl, wenn man ein quted8 Stitd Schinfen mit ihnt

aufammen fodt.) Ginige in feine Sdjeiben gejdnittene Jwiebeln jdmipt
man in Butter, Eft fie aber nidt geld werben, und thut fie an ben Kofl,
withrend derfelbe fodht. Wenn der Sauertohl weid) und Fuvy etngefdymort
ift, fo vermifcht man ihn mit gany wenig in Butter gefdhwistem Mel,
thut bag etwa nod) nbthige Saly daran und Lift ihn nod) ein Weildyen
gang fadit jdmoren. Biele thun aud) etwad Juder und Upfelmuf davan.
— 3t ber Robl weidy, aber nid)t fuvy eingefodit, fo thut man ihn
einen Durdyichlag, [dRt ihn qut abtvopfen, fodt die Brithe mit etwad
Teifmehl 3u einer diden Sauce ein und vermijd)t diefe mit dem Kohl. Der
Robl foll faftig, doch nidit flitffig fein; ev davf nicht ju fett, abev ebenfo-
menig mager gefodjt fein. Tenn bod Fett hevaustritt, was dem Kohl ein
unappetitlidied Anfehen gicbt, fo fuce man guerft foviel Fett al8 miglid)
mit etnem LBffel abjufitllen wnd vermijde dann ben Kohl mit einigen in
feby wenig Waffer Horgequirlten Gidottern, woburd) bad Fett gebunbden
with. — Auferordentlich wohlfdhmedend unbd tréftig wird der Kohl, wemt
Mon ifn mit eimem Stid frijdhen fetten Scyweinefletfd), einem Stitd
Ginten und ein paar Rebbitfnern in cin Gefdive einfdidtet, eimige fein=
gejdmittene, in Fett gefdywilste Biwicheln hinufitgt, foviel Waffer Dariiber=
giefit, baf ber fobl damit bebedt ift, und biefen woflverbedt m Dfen
weidyfoden 16ft. Das Fleifd) wird hevausgenonumen, fobald 8 weid) ift,
ber obl ohme weiteve  Buthat o furs eingefchmovt, baf er nidyt einen
Tropfen Fliiffigleit von fich [ift, und mit dem in Stiide gefdnittencn, W
Friftiger fetter Jleifchbriibe wavm evhaltenen Fleijd) aufgetijeht. — Phan
fet beim Sodjen bes Sanertohls in bev Wahl bes Kodjgefdyirres fehr vor=
fidytiq; gut versinntes fupfevned obev irbenes Gefdyivy eignet fid) am beften
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bagu. S lefstevem fodjt fid) Der Rohl am weifeften. — Paffende Beilagen
bazu find; Scdweinefleijd) und Wiirfte, auf alle Axt jubereitet, Fajanen,
Rebhithner, Hajenbraten, gebadener Fijd), Fijd)-Cotelettes, talter Aufjdmitt §
aller vt. Man fann oud) KIBFe nad) Nv. 43 und 52 anfevtigen und mit |
vem Kobl auftijden. .

673. Snuerfohl mit Fijd). Der Sauerfohl wird wie tn bex vorigen
Pummer bereitet. Dev Fijdy (e8 fann Hedit, Bander ober Secfifth fein)
witd gejdhuppt, audgenommen, in Stitde gefdnitten, in Salzwafjer abge=
focht, mit Befeitigung aller feinen Gviten und der Haut in fleine Stitde
qepfliictt, mit dem Sauevfohl, der mit ein wenig fourer Salhne vermifdt
ift, fchichtweife auf eine tiefe Schirfiel angeviditet, mit feingevichener Sem-
el {iberftrent, mit Butter betrdufelt und tm hetfen DOfen 3u jdhdmer Faxbe
gebadfen.  Man gornivt ben Kofhl mit Fifd-Cotelettes, gebratenem Fifd)
ober gebadtenen Stinten.

674. Sauerfofl mit Fiih-NRagout. Wan vermifde die Krebs=
@auce Nr. 116 mit Fijd) (Hecht, Bander oder Ladhd), weldier aus Haut
md Gviiten und in feine jaubere Stiide gefdnitten und mit Butter, Salj
und Gitvonenjaft fuvy gavgedidmpit ober in Waffer mit Saly abgefodyt ift,
mit Rrebsidmingen und mit fleinen FijdhiloRen von der Favce Yiv. 16,
made dag Ragout red)t feif und gebe e in bie Mitte ded nad) v, 672
beveiteten und auf eine Sdjitfjel angevidteten Sauevfolls. Diefelben Bei=
lagen ie in Dev bovigen Jnnmter,

675. Langer Gritnfohl (Rrausd- ober Brauntohl). Dev Gritntohl
twirh verlefen, bon ben Stengeln abgeftveift, qut gewafden, in vielem
Waffer 5 bis 10 Minuten Hlandjivt und nad) dem Abtvopfen in Fleifd)=
brithe mit Sdyweine- oder Giinfefett und dem nithigen Saly wohloerdedt
weidjgefodyt, (Yud) mit ber Vrithe von Porelfleiid) oder Schimben fann
man den Kohl fochen, wenn diefelbe midt ju falzig 1) Dann jdjiittet
man den Kobl zum Abtropfen auf ein Sieb, verfocht bie Brithe mit Weif-
utehl zu etner feimigen Sauce, thut gehbvig Buder daran, vermijdt den
§fobl vorficitiq, daf man thr nidyt evvithet, mit der Sauce, und Lifit ihn
auf gelindem Feuer ober tm Ofen nody ein Weildjen gang jadt jdymoren.
IMan umbrdngt den angevidhteten Kol mit gefdmorten RKajtanien, oder
man legt diefe in die Witte bes Kohls. Jn Ermangelung der Kaftanien
farm man fleine, braungebratene Kartoffeln um den Kohl hevumlegen.
Dagu giebt man Rinder=, Sweine=, Ginje=Potelfleifd), magern Sped,
Bratwurft, Saerfde Wurft, Sauciffes, Sdinten, Sdyweinebraten, Spid=
gand, Rinbevzunge 1. — Aud) in ber Mijdumg it Kalbaunen {dymedt
ber Kofl qut. Die weidjgetoditen Kaldaunen werden in Stitde gejdnitien
unb unter den twie oben gubeveiteten Kobl gemijht. Die gvbferen Kals
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baunenftitdle werden in Tinglid-vievedige Stitde gefhnitten, mit Gi und
geviebener Semmel panist, in Butter gebvaten und ringd um.den anges
tidyteten Rohl gelegt.

676. Gehadier Griimfohl (Rraus- ober Brauntohl.) Vean hade
ben, Griinfoh!l, bev tm Winter, wenn ex titdhtiq durdjgefroven ift, am eften
fdmedt, nadjbem er verlefen, gemwajdjen, blandjivt und ausgebdritdt ift, fein,
thie et Drittel foviel feingehacten WeiRtohl dagu und fode thn mit
Bletjd)= oder Pistelbriihe und bem gehibrigen Felt weid) und iemlich fury
eun, bermifdie thn mit etwad Weifmehl, Suder und dem etiva nody nbthis
gen Saly, und laffe ihn unter ditevem Umrithren nod) eine fuvze Beit auf
geltnbem Feuer facht {dymoven. Dev ofl foll einem biden, faftigen Bret
gleidhen; man Ditte fid) inbefjen, u viel Weehl davan zu thun. Gejdmorte
Raftanien (. Nv. 678), ober bergleidhen Kartoffeln thue man oben auf bie
Mitte bes angeviditeten Fohl8, ober lege fie ringd wm benfelben Bervum.
Diefelben Beilagen wie in der vorigen NMummer. — JIn Thitvingen giebt
wman gu diefem Kol gewshulid) Hammelbvaten al3 Beilage und {ibergieft
denfelben mit dev Sauce davon, in Folge beflen ev fehr pitant jdhymedt.

6717. Sprutent oder Sprojfentohl eveitet man rwie den langen obev
gebadten Griintohl.

678. Kajtanien (Mavonen). Man ddle die Raftanien ab, werfe
fte in fodendes Waifer, laffe fie emntal auffoden, ziche bie zweite Schale
vabon ab und wajde die Rajtanien. Dann fode man von Fleifdbrithe
mit Weigmehl und Fleijdh= oder Jucer-Jit8 joviel braune ditnnjeimige
Gauce, dafi fie, auf die Raftanien gegofien, bdiefe gerabe bebedt, laffe bie
Saftanien in dev Sauce auffodjen, thue ein wenig BVutter wnd Salz davan,
febe fie auf jehr gelindes Feuer, o fie mehy ziehen al3 fodjen, mwnd laffe
fie weidditften.  Man giefle mun die Sauce behutfam von den Kaftanien
ab, fodje fie unter fietem Rithren fuvy ein, fiife fie mit Buder, giefe fie
wiedet auf die Raftanien unb erhalte diefe in etnem Bain-marie oder auf
eier Deifient Stelle, wo fie nidt fodjen Bnnen, bis sum Anvidyten heiff. —
Befonbers fdmadhaft find Mavonen mit Aepfelir. Hierzu werben bie
Weavonen in Waffer weidygetodit, gejdilt und in Butter und Juder ettwas
gefdymort. Gefdytilte und in Scheiben gefdynittene Aepfel werden in Waffex
mit Wein, Juder und Citronenjdjale weidygediinftet und dann, mit den
Maronen wntermifiht, u Gans odev Kapaun als Gemitfe gegeben.

679, Bitvee von Kajtanien. Die abgefdilten wnd durdy Abbrithen
von Der jweiten Schale befreiten Raftanien werden mit Fleifdybriihe weidj=
geddmpft, durd) ein Sich geftvidien, mit etwas Sauce, weldje man von
ber Brithe dev Raftanien und anberer Fleijehbrithe mit Weimehl gefodt
Dat, unb einem quten Stiid frijder Butter nebft dem gehivvigen Salze und

@
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et wenig Buder u einem Brei angeriifet, den man beim Anviditen auf
bem Fewer beifiviihrt, einfodht,”wenn ev it bitnn geworden, ober vexbitmmt,
wenn ev u didt ift. Wean fann dad Phree mit etwas Gellerie vermijden,
ber in Fleijdbriibe weidygefod)t und durd) ein Sieb geftriden ijt. — Man
gavnive ba3 Pitvee mit glacivter Cnte, Heinen Fricandeauy, gefpidten o-
tefetted, Hammel=-Carrées .

680. Spinat. Der Spinat wirh gut verlefen, redyt vein gewafdyen
wnb in vielent, ftarf wallendem gefalzenen TWafjer weidigetodyt. (Wean lafje
ihn aber iyt gu lange fodjen, damit er feine jdne gritme Farbe behalt.)
9Mshann giefre man ihn in einen Duvdidylag, Hible ihn in faltem Wafjer
ab, dritdfe 1hn leidjt aus wnd Hade ihn vedyt fein, vexmijde thn mit ein
wenig in Butter gefdhvibtem Mehl, filge etwasd gute Fletjchbrithe, Salz
und Muscatmuf hingu, Laffe ihn unter befttindigem Rithren einige Minu=
. ten fodjen umd vithre nod) etwasd frijde Vutter barunter. Dex Spinat
mufy, wenngleidy faftig, dod) fo bidk fetn, daf wran thn auf ber Sdyiiffel
beliebig hod) anvidyten fann. Damit er gritn bleibt, beenbdige man feine
Bubeveitung exft furze Beit vor bem Anvidten. — Want famm aud) e
©pinat, nadhdem ev Blandyivt und audgedriidt ift, duvd) ein Sieb ftretdyen
1md mit viel frijdher Butter, fehr wenig Bouillon oder Sabne, Saly 1nd
MMuscatnuf auf dem Feuer vithren, bid er fodjt.— Biele effen ben Spinat
it Suder; ba died aber nidht Jebermanngd Sadye ift, jo fodt man ihn
qerBhnlich) nicht damit und wberlifit e8 Denen, die ihn {itf licben, fid) bei
Zifdhe Bucer davitber gu fiveuen. — Nach Belieben Tann man feingehadten
Ghuittlaudy odev eine feingehadte Juicbel, beibes in Butter gejdmikt,
audy einige feingehadte Sarbellen unter den Spinat mijdyen. — Mannid)=
fade Beilagen find dazu paffend, alg: Omelettes, @etscter, vexlovene Eier,
Gotelettes, Sdinfen, Fricandeauy, Rindexzunge, Sauciffes, Bratwurt,
gebadene ober gefpidte Ralbsmild) 2.

681. Gpinat auf Sidyjije Art. Der Spinat wird, naddem ev
qebibeig verlefen und gewajden, mit einev Juwiebel in gejaljenem Waijer
et abgefocit und Bievauf mit mefreven Sarbellen, die von Haut und
Griten DLefreit fein mitfferr, gang zu MuR ober Bret zerhadt ober mit
einem TWiegemeffer feingefchmitten. Dann [t man etwas Diehl tr gelb=
qemadjter Butter broun rwerben, vithet foviel Fletjdbrithe hingu, al8 dey
Bebarf 8 exfordert, und Lifit ben Spinat bamit qut burdyfochen. Ge= 1
wihnlicy giebt man hartqefottene und in Hilften oder Biextel gethetlte Gier | |
bagu, mit benen der Ranbd der Sditfjel gavnirt wird.

682. - Peterfilie mit Griestdjden. Man nimmt grofie Peter=
filientourgeln, {dgbt fie et vein ab, fdmetdet fie etnige Pal querdure,
fpaltet jedes Gtitddjen und fojilt dabei das Hevy obex den Revn hevaus.

b/
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Bon ben langen Stielen dev Peterfilie wird nun alles Sviine abgemudt
und betm Wafdien deffelben mit beiben Dinben gebivig gevieben, bamit
bemfelben ber firenge Gefdumad entjogen wird. Wihrendbent wird ein
Ot fettes Rindfleifdy sum Sodjen gebradyt und nady gebbrigem Abfchit-
uent wifrend bes RKodiens defjelben fodann bie gewajchene und von dem
aufgenommenen LWaffer befreite Peterjilie su dem Fleifch bineingebradyt
und diefe bamit langfam gefodt. St die Peterfilie im fodjen, fo thut
man die nad) Nv. 61 gemaditen Griestldfiden inein und it fle vedt
langjam &/, 5i8 1 Stunde fodjen. Man Dat aber bdabei ftets bdarauf ju
fehen, daf Bouillon gemeg an per Peterjilie ift, wenn bie KIbFden qut
gevathen follen. 9ad) Berlauf der oben angegebenen Beit ntmmt man nun
bas Fleifd) hevaus, theilt e3, indem man 8 in Sdjeiben fdmeidet, legt 3
in Form eines Rranges auf eine Schitffel und ridytet bie Beterfilie nebft
ben Griestlifiden in der Mitte des Stvange8 von Fleifdhidetben an,

683. Sauevampfer. It ver Sauerampfer nod) jung und zart, o
witd ev blo3 von ben Stielen gepflitdt; bev dltere muff von ben Stielen
abgeftreift werden. Man wifdjt ihn bann, it thu abtvopfen, thut ifm,
nadjdent dber junge etnige Mal burdygejdinitten, ber Glteve aber leingehadt
und gut audgebritdt ift, mit ein wenig Butter in eine Cafferole, (it ihu
auf gelindem Feuex tn feinem eigenen Safte weid)dimpien und auf efnem
Siebe abtropfen, vermijdht ibn mit etwas dider Sauce, Hie man von Fletfch=
brithe mit Weifsmehl beveitet Hat, Lagt ihn unter Geftinbdigem Riihren qut
purd)fodienn, sieht ihn mit einigen mit fitfer ober jauver Sabne flavge=
tithsten Gidottern ab, witvst ihn mit Saly wnb mijd)t aulept nod etn
wenig frijde Butter davunter. Man fann aud) ben Sauerampfer, nady:
bem ev weidigedimpit ift, durdy ein Gied ftveidjen unb bamn auf die eben
angegebene Weife subereiten. — Der Ganevampfer muf einem faftigen
Bret gleidjen, darf aber nidjt bitn fein. WMan giebt Dagut gebiinipftes obex
gerdfteted fammfleijd, Lamm-Cotelettes, verlorene Gier, gebratene ober
gefpidte Ralbsmild), Hleine Fricanbemty.

684. Brumentreffe. Die freffe wird von den bidfen Stielen be=
freit, gemafdjen, in vielem Wajjer mit Saly vedit gritm- und weidyblan=
dyiet, tn faltent Waffer abgetiihlt, ausgebritdt, einige Mal durd)gejdnitten
unb mit etwad Butter auf bem Feuer gejdyitt.  Damn beveitet man von
Sletjdbrithe mit Weifmehl etwas siemlid) bide Sauce, vermifdht die Brim=
nenifvefje mit ber Sauce, [Gfit fie damit nod) ein Weildjen buvchfodien,
woltrat fie mit Saly und Muscatnuff, und ridjtet fie an. Diefelben Bet
lagen wie jum Spinat.

685. Portulal, Dic von den Sticlen gepfliicten Blitter besd Por=
tulal werden gewajden, in vielem Waffer mit Saly weidgetodt, in taltem
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Waffer abgetithlt, audgedbviict und itbrigens jubeveitet wie die Brunnen=
frefle. Nach Belieben fann man den Portulak mit etwasd bider Sahne und
einigen Eidottern legiven.

686. Cnbibien. Bon ben Endivien nimmt man mu die inneren
gelben, von den diden Rippen Dbefreiten Bldtter, wijdit fie, fodt fie in
vielem Wafjer mit Saly weidy, Hiblt fie in faltem Wajjer ab b britdt
fie gut aud. Dann hadt man die Enbivien nad) Belichen mehr obex
wemiger fein, dwikt fie mit Butter und einem Stitd magern Schinten
unter Bftevemt Umvithren auf gelindem Feuer, bi3 alle wifjevigen Theile
vexbampft find, nimmt ben Sdjinten hevaus, vermijdit die Eudivien mit
etwas von guter Fleijdhbrithe mit Weifmehl beveileter Sauce, fodit fie
unter beftinbdigem NRiihren zu einem diden Brei ein, legivt fie mit Eidot-
tetn und dider flifer Salhne, wiivgt fie mit Saly b Muscatnufy, und
mifdht sulet ein wenig frijde Butter darunter. Grillabe von Hubn, ge-
fpicte odev gebadene Kalbsmild), Heine Fricandeany, Sauciffed, Jauerjde
Wurft, gefpicfte ober gebratene Kalbs-Coteletted find paffende Beilagen.

687. Gejtovter Kopijalat (Lattid)). Der Salat wird qut ver-
Iefen, wobet ntan die diden Rippen ausidyneidet, gewajdhen, in Waffer mit
@aly weidygetodit, auf einen Durdyjdlag gegoffen, audgedritcit, etn paar=
mal durdygejdhmitten, ober feingehactt und tvie bie Gnbdivien ubeveitet.
Beilagen wie 3u den Enbivien. :
Anmerfung, Diefed Guferft gefunbe und wofhljdmedenbe Gemilfe with in Baiern (unter

Tgli[td}ﬁlmélen Lattid=Gemitfe) fehr haufiy gelodt unb fat einen bem Spinat Ehnliden
ejinad.

688. Gefitllter Kopfjalat. Der, Salat wird in gangen Kpfen abs
gewdlt, farcict und gefod)t, wie e8 in Nv. 152 angegeben ift. Wenn
er angeridjtet ift, rird ex mit etner biden Butter-Sauce nad) Nr. 93 ober
einer weifien Rriuter-Sauce mach Nr. 105 masdkivt und mit Eleinen Fri-
canbeauy, gefpidten ober gebratenen Cotelettes, Grillade vor Hithnern odex
Zauben ober gebadenen Hithnern garnirt,

689, Avtijhoden. Nadidem man von den Artifdoden die*Spitsen,
bie Stiele und die Gufievjten Blitter abgejdimitten hat, fchdle maon das
Gritne von ben Bisden derfelben hitnn ab, retbe die Bisben mit Citvonen=
jaft unb werfe die Artifdocen in falted Waffer, fodje fie dann in vielem
Baffer mit Saly fo weidy, daf fich die inneven Bldtter heraussichen laffen,
tithle fie tn faltem Waffer ab, nehme zuerft bie mitteljten Heinen Bldtter
mbd bann fimmtlide Samenfiden, welde gany feinen Borften nidyt un-
hnlich find, qus ben Urtijdocten behutjam hevaus, wafdye bie Artifdoces
nod) cinmal, fepe fie mut ein wenig Fleifthbrithe ober Waffer, Salg,
Piefer, Gitronenfaft 1nd ein toeniq Butter auf gelinbed Fener und lafje
fie wohloevbedt weiddimften.  Betm Anidhten lege man bie Artijdoden
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behutfant, daf fie nidt jexfallen, verfehrt auf ein Tud), laffe fle abtropfen,
fete fie dann auf eine Sditfjel und fitlle fie mit einer hollandifdhen Sauce
nad) Ny. 77 oder 78, oder mit einer bidfen Butter-Sauce nady Nv. 98,
weldje man mit dem Fond bex Artijdoden vevmijdht Hat.

690. Gorden oder Cordi. Bon diefem Diftelgenvichs tann man
mur die gelben und feften Vlattrippen, die tnnen nidyt [cherig oder pelaig
find, gebraudjen.  Man fdneibet die Rippen bidht am Stvunt ab, theilt
fie in etwa 5 Boll (veid)l. 12 Centimeter) lange Stitde, {dymeidet bie
Blattden und Stadjeln von den Rénbdern ab und wirft den Cardi in al=
tes MWaffer. Den feften Strun? qus ber Witte der Pflange fehdlt man
fauber ab und thut ihn hingw. Nadydem man mum ben Cardi gewafdhen
Dat, legt man ihn in viel fodjendes gefalzened Waffer, Lift ihn fo lange
fodjen, bis bie dufieve, ditnme, fajevige Haut fid) leicht bavon abftveidjen
[f3t, tivft ihn in Falte$ MWaffer unbd veibt dann von den Carben mit den
Fingern, bie man bann unbd wann n Saly taudt, alle Fajern rein ab und
wijdt ben Cardi vedyt fouber. Dann vermijdyt man ein qutes Stitd But=
©ter mit ein wenig Weehl, gieRt fochendes Waffer Hingu, [Gft Died st einer

fehr ditnnfeimigen Sauce fochen, thut Wiryelwert, etne Biwiebel, etn hals
be8 Rorbeerblatt, Saly, etwas Eifig ober Citvonenfaft hingu, legt den Cavbi
hintein, bededt ihn mit Spedplatten oder mit zerdmittenem Rinbdevtal,
und- [t thn, mit Papier und bem paffenden Dedel feft sugebedt, lang
jam weidtoden, was mehrere Stunden bawern fann,  Beim Antidjten
nimmt man den in feiner Brithe heif erhaltenen Cardi hevaus, Yhfit thn
auf einer erviette abtvopfen, vidjtet ihn fauber an, inbem man die
emgelnen Gtiide gleidymafig itbeveinanber Tegt, giefit etwas vedjt friiftige
Gauce Dbavliber und giebt eine Saucidre mit derfelben Samce dazit
auf die Tafel. — Gewdhnlid) garnivt man den Cardi mit Mark=
Croutons, bie man auf folgende Weife beveitet: Weifbrod fdhneidet man
n fingerdide Sdeiben und diefe in linglide BVierede, madyt oben om
Hande biefer Bievede ringsherum mit einem fdharfen Meffer einen nidt
au tiejen Einfdnit, bidt diefe Lruften in heifer Badbutter zu {dibner
brdunlidjer Favbe oder bratet fie in Vutter, Hebt bie durd) ben Ginjdynitt
bejeidmeten Decel ab und Hihlt bie Rraften aus, Scjisnes Rindexmart
habe man vorher abgefdabt und in faltem Waffer recht weif gewdiffert.
Sury bor dem Anvidyten laffe man bas Mart in gejalzenem Waffer etiwa
10 Minuter facht fochen, dhneide 3 in paffende Stitde, lege diefe in bie
- DetRerfaltenen Brodiruften nd befireiche das Mavt mit Fleijdiglace obex
triufele ein wenig bon ber Cardifauce baviiber,

691. Porree als cin felbititindiges Gemiife s fodjen, failt
wan die ufeven Bliitter von demjelben ab, fdmeidet 1hn in fingerglicds
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lange Gtitde, dimpft diefe ein wenig in Butter und fodht fle Hievauf mit
Bouillon vollends gav. Um leptere jeimig 31t madjen, {dwist man wei-
fie3 Mehl und giebt e8 bavan; ebenfo fann man aud) Semmelfdjeiben ftatt
De8 Mehl3 antwenben.  Hat man mun nod) joviel Saly und Pfeffer, ald
niithig ift, Davan gethan, fo ift der Porree sum Anvidyten fertiq. Gewdhn-
[id) qiebt man hievsu Rindfleifd) oder grillivted Hammelfleifd). — Bur be-
mevfen ift Hievbei, daf jum Porvee-Gemiife jedod) nur der fogenannte
Perl=Porrvee (Perl-Laud), der houptiidlid) in der Gegend von Er=
furt in befter Qualitht evgeugt unb ausqefithrt wird, pafit, bey fitviere aber
feiney Havte und Jabigleit halber dazu foft untauglidy ift.

692. Gejdymorte Swicbeltt. Man laffe die Bwicbeln 5 Minuten
in Wafjer fodien, fdile fie ab und {dmore fie mit wenig Fleifdybrithe,
efmad Buder-Jit8, Salz, Butter und Juder weid) wund fury e,  Sind
fte weid), ehe bie Brithe furvy eingefdhmort ift, o [djittte man fie behutjam
in einen Durdyjdlag, laffe die Briihe abiropfen, fodje bdiefelbe mit ein
weniq WeiRkmehl wnter ftetent Rithren fury ein und vevmijdye fic wieder
mit ben Bwiebeln,

693. Gefitllte Jtviebeln. Dian nimmt hiersn redht qrofie Jie=
beln, fdylt fte Jauber, fdneidet die Spiten und die Kbpfe davon ab, Lod)t
fte etima 1/, Stumbe in Wafjer mit Saly, Ol fie tn faltem Waffer-ab, &
bihlt fie duvd) Hevausnehmen dev mittelften Bliitter aug, fillt fie mit einer
Barce nady Nv. 10, febt fie bicht nebeneinander in ein paflended Gejdivy, |
thut ein weniq Bouillon und Jits, Butter, Saly und Buder davan unbd
[4Rt fie wobloerdecdt auf gelindem Feuer oder im Ofen unter ftevem Bes
giefien langfam weid)= und fury einfchmoven. Pean giebt bdie gefitllten
Bwiebeln su Schinfen, Hammelteule 2.

694. Gejdpmorte Gurfen. Die Gurlen werden fauber abgefdjilt,
bet Ringe nad) in 4 Theile und nad) Befeitigung der Rexne in Stitde von
beliebiger Grifie gefdmitten, weldje man vundlid) juftuit, mit Salz mengt
und fo etnige Stunden fehen (ift. Damn [Eft man etwas Butter n
euter Cafferole gelb gevgeben, thut bie abgetvopften Gurfen nebft etwasd
Cifig und ein wenig Fleijdbrithe hingw, fohmort fie auf gelindem Feuer
weid), vermifdht fie mit cinigen Gidottern, weldhe mit etwasd Gfjig und
Dbl Hargequirlt find, (Rt fie bamit nod) ein Weilden facht 3iehen, und
thut bas etwa nod) ndthige ©aly und ein wenig Phefier davan. Wil man
bie Burten braun haben, fo fhmert man fie mit Butter, Fleifdbriife,
Sletfd)-it8 obev etwas Buder-3ii3, etwas Effig und Pieffer weid), etz
tet fie jum Abtvopfen auf cinen Durdjjdilag, fodt die BVrithe mit ctwas
n Butter gelbgejdwittenn Mehl femig ein und vermijdht fie wicber mit
ben @uvten, — RNadh Belicben Lann man die Gurlen mit Juder {iifzen.
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695. Grfitllte Gurfen. Die Bereitung derfelben ift in Nr. 423
angegeben.  Man giebt fie, wie aud) die gefdhmorten Gurfen in boviger
Jaommey, su Rindfletfd) und Hammelfleifd.

696. Bilze oder Shivdanumne. Sollen die Champignons zu Ra-
gouts und Saucen gebvaudyt werden, jo beveite man fie auj folgende Weife
au: Man fduetdet juexit bie jandigen Wurzeln von den Ehampignons ab
und wijdt leptere red)t vein; find dbie Champignoud nod) Hein, recht vund
und feft, fo fddlt man al8bann bie Haut fauber und glatt davon ab, ohne
ven Hut der Pilze bon dem Stiel gu trennen, wirft bie Ehampignons fo-
gleid), nadybem fie gefdyiilt find, in eine wohlversiunte Cafjerole, in welde
man den mit wenig Waffer vermifditen Saft einer Citrone gethan bat,
und jdwentt fe djters um, damit fie weiff bleiben. Sind mun alle Chams
pignond gefdyilt, fo fitgt man etwad gute Vutter unbd ein tenig Sals
hingu, fest bieChampignons auf ftarfes Feuex, iRt fie einige Minuten Lodjen,
thut fie mit thver Brithe in ein irdened Gefif, und vevwalhrt fie sum Ge:
braud). Auf dicfe Weife behanbelt, werden die Champignons fehr weif,
borausgefetst, dafs fie frifd) und feft waven. Sind die Champignonsd gvof
anbd nid)t mebhr feft gefdiloffen, o fdneidet man bie Stiele ab, jdilt biefe,
weint fie feft und fret bon Wiivmern find, puft bie brfnlichen wnd vith=
- lidyen Bliitter unter dem Hute der Champignons ab, fdhilt diefe glatt,
{dneidet fie in Stiide, ftutst diefe vunblid) zu und fodt fie nebft den Stie-
len wie pben.

Champignons ol Gemitje. Die gepupten und gewafdenen Cham=
pignond werben mit Butter und Saly in threm eigenen Sajte gefodht und
mit darangefiveuter geviebener Semmel, emer Prife Pfeffer und gehadter
Peterjilie feimig eingelod)t.  Man fann aud) ein paar Loffel Hargequirlte
foure @afne davanthun.

Steinpilze, Reiler, Pfifferlinge werden wie die Champignons
geput, gemwajdien, in Stitde gefdynitten, in fodjendem Waffer mit Saly
blandjivt, yum Abtropfen auf ein Sieb gefdjiittet und mit Salz, Butter,
Preffer, Peterfilie und ein wenig geriebener Semmel *frry eingejdymort.
Aud) fann man fle nad) dem Blanchiren und Abtropfen in feine Scheiben
{dneident, in einer eifernen Panue mit Butter, Saly und Preffer gelblid)
braten, mit einer Eetnen eifernen Sdyaufel dann und wonn wmdrehen und
aulept gebadte Peterfilie davanthun.

Wioufjerons werden von den Stielen befreits, qemafden wnd  ifres
feinen, Enoblaudiartigen Gefdymaded wegen gern gu gedimpftem obex ge=
{dmortem Hantmelfletjd) angewenbet.  Aud) getrodnete Peonfferons wer=
ben bagut benut, — Beim Cimtauf von Schwimmen wenbde man fid) an eine
gute Handlung und faufe biefelben nidyt auf Miiviten, dbaman auf leteren
oft Gijtjdwiimme darunter gemijdt findet. :
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Snmertung, o jei bier erwifmt, baff feit Ecm%en Nafren in vielen Qodbiidern ein =
triiglid) fein jollenbed Berfafren mitgetherlt rourve, um beim Roden der Pilze au ent=
bedlcu, ob fie Piitig ober injdavlid) feien. Die Probe follte bavin befieben, baf man etnen
filbernen foffel ober eine mweige Biwiebel mit den Pilzen foden faffe. ~ Bleibt nun der Lffel
pber bie Bwiebel weiff, fo jolfen bie Pilje unjdanlidy feiny find fie aber giftig, io follen
fich Lbffel und Bioiebel fhoaralidy ober griluli) jarben. — 9uf Beranlaffung ded Bereind
ber beutjden Eode gu Berlin bei Gelegenbeit einer burd) bie Beitungen belannt gemadyten
Bergifhung durd dewr Genuf von Pilzen find mehriade Berfude angeftelft worben, um die
Ridptigleit der angefilbrten Probe 3u erntittelm.  Qn einer Mijdung von guten Pilzen unb
@ijtpilzen blieb Qoffel unb Biwiebel, ungeadytet fie Lange darut gefodjt tourden, vollfom=
men Toeiff; eben fo unbefriebigend fiel ber Verjudy mit fauter Gijtpilzen aud: ber Loffel firbie
fid) gar nict und bie Bioiebel ni-?t anbers, ald fie fidh Deim RKoden niit feder anperen
©age gejarbt haben twilrde, nimiid ein wenig gelblicdg.  Die Unzuverllffigieit ved ange=

efiibrien, bigher allgenein al8 ridgtig voraudgefesten BVerfahrens ift baourd) wohl voll=
?ﬁnmig ermwiefern.

697. Macaront. Obgleidy fle eigentlidh nicht bierher gehbvenr, fo
werbert fie bod) oft an Stelle bed Geimitfed gegeben, befonbderd dart, weni
bas vorhergehende Fleifd) mit Gemitfen befrdngt war, und jo migen fie
Bier ihren Plag finden. Die Macavoni werden in Stitde bon beltebiger
Linge qebrodien, -in Lodjended gejalzened LWafjer gelegt, langjam meidjqes
fodht unbd zum Abtropfen auf en Sieh gethan. Bu 1/, Phmbd Macaront
laffe mom etwa 8 oth (veidhl. 13 NADH.) quie Butter fchuelzen, thue bie
Macaront nebjt etwad Saly, feinem weifien Pfeffer und DMudcatuu hingy,
firee 8 Qoth (vgjl. 13 NUD.) geviebenen Pavmefantife davitber und
mifde AMed duvd) behutjames Umidpventen gut untereinanber, ridyte die
Macaroni an wid gebe fie entweder gany einfady, fo wie fie find, auf den
Tiidh, ober man beftrene fie mit Pavmefantdfe, triufle Vutter dariiber
und laffe fie im heifen Ofen obev unter einer glithenden Schaufel fdyine
qoldgelbe Favbe nehmen. Man fann aufgejdynittenen gefoditen Schinken
bajugeben, ober.aud) gebadten gefodjten Schinfen bavunter mijdjen, —
Die Diacavoni Bnren auch auf eine anbdexe vt subereitet werben, indent
man fie, nachdem fie in LWaffer weidgefocht unb abgetvopft find, mit ciner
feimigen Sauce vermifdit, die man von fehr fbftiger Fleijdorithe, guter
Butter 1unbd geviebenem Pavmefantife unter beftindigem Rithren gefodt
Bat, unb fie dann wie oben mit Saly, Pieffer und Muscatnuf witvzt.

698. Biviren mit KIogen.  Man fodit bie abgefdyilten, in Biertel
geid)auttcn‘en und von ben Rerngehiiufen befreiten Birnen in Dinveidhendern
Waffer mit ein wenig Gifig, Suder, Bimmt, einigen Nelfen und Citronen=
jiale Langfam fo lange, big fie toth geworden find, gicft ben Saft ab,
Dextodyt ihn mit Brawnmell oder Klavmefl, etwad Rothwein, und, wenn
man will, mit ein wepig Kivfd)- ober Himbeerfaft zu einer fetmigen Sauce,
it weldhey man die Birnen vermijdyt wnd nody ein weniq fodjen [aft.
Man gavnivt die angevidyteten Bivnen mit KLbfen nad) ben Nummern 41
und 43 pber mit Nodeln nad) Nr. 57. Paffende Beilagen find: Sdyweine=
Cotelettes, Sdmweinebraten, Schweine-Pistelfleifd), magerer Sped, Talter
ober warmer gefociter Sdinten.
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699. Badobjt mit Kidfen oder Pudding. Da3 Badobft wivd
in warmem Wafjer gut gewafdien, mit fo vielem Waffer, daf e8 veidhlidy
bamit bebedt ift, auf bad Feuer gefefst, und mit ein pagy Jeelfen, Bimmet
und Citronenidyale, wobl verbectt, langjam weidgetodt. Die Brithe wird
abgegoffen, mit Brawnmehl oder RKlavmehl, Buder mnd Rothwein feimig
verfodyt, dad Obft wieder bazugethon unbd anf gelindem Feiter nod) etnmal
bamit burchgetocit. Die Klbfe werben nad) Nv. 48 obder 57, der Pudding
nad) Nr. 899 ober 901 bereitet. Man fetse den Pudbing in die Mitte bex
Sdjitffel und ridhte bag O6ft vingShexum an. Diefelben Beilagen wie in
ber vorigen Yummer.

700. Leipsiger Allerlet. Diefes beliebte Gericht dhmedt tm Frith:
jobr umb Sommer, wo Alle8, wad dagu gehivt, jung ift, am beften. Spay=
gel, ©doten, Cavottden oder fleine Mishren, Kobhlrabi, Blumentohl,
Pordheln twerden jedes fiiy fid) in {etner Art etnyeln fertig gemadt.
Das Quantum ded8 Eingelnen vidtet fid) je nad) bem Gejdymacde ober
bem Preis. Dasd Abkodyen in Wafjer odev Fleifhbriihe muf dem Bexftind-
nify ex KOin iiberlaffen werben. Sobald nun jedes der obigen Gemitfe
ben ridtigen Grab ded Garfeind evveicht hat, wixd baffelbe gejdymactooll an=
geridytet, bod) fo, baff ber Blumentohl obenauf fomunt, ALS Hauptzierde
mmd ben Wohlgejdmad exhihend, bedarf e8 bazu ber Krebfe (man vedne,
Beildufig bemertt, auf bie Perfon einen Krebs); diefe werden gefocht, aus=
gebrodjen, die Nafen mit SemmelEBfden=Teig Nr. 41 gejiillt und apart
in Butter gebraten. Diefelben find nebjt dem Fleifdye des Krebfes und den
Gemmelflifden, welde Yepteven in Fleijdbriibe gefod)t werben, ein nothe
wendiger Sufats ju diefem Gevidht. Die iibrigen Scyalen ded Kvebied
werben zexftofien unbd u Krebsbutter (f. Nr. 9) vevwendet. Diefe leptere

wirh bann unter Vuiter-Sauce gemijdyt, die mit 4— 8 Cidottern abgezo=

gen wird. Mit bexfelben wird hierauf bas Gejammtgemitfe itbergoffen und
nun auf die Tafel gegeben. — A8 Beilagen pafjent Kalbs-Cotelettes,
Beefjtears bon Lende, junge Hithney, gebratene junge Tauben ac.

101, Gemijdited Gemiije (Chartreuse). Hievsu nimmt man alle
vten Gemiife: Dohrriiben, weifte Ritben, Kohlvabt, Wirfingtohl, Blu=
. utentobl, ©pargel, Bohnen 2c. Jebed wird auf {eine bejondere Weife ab=
gepufst unb vorgeviditet. Die Mohrritberr und weifien Ritben twerben in
fingerglieblange Stiide gefdmitten und ju netten NRitbdyen jugeftust. Die
Robhlrabi jdneidet man in Sdjeiben und flidht davon mit etnem vunden
Jusftedier Sdeibdjen von ber Grifie eined Adtgrofdhenftiiced ausd; den
©pargel pupt man und {dneibet thn in fingergliedlange Stitce, ebenfo
die Bohnen. Der Blumeniohl und Spargel werden in Waffer mit Sal,
bie iibrigen Gemitfe, jedes fitr fich, in guter Fleijdhbrithe mit Butter und

|
i
|
|
|



1]

Gemiife. 239

Galy weidgetodit und zum Abtvopfen auf ein Sich gethon. Gin qutes
Gtitdt Hammel-Careé wird weidjgedimpit und in hitbfde Stiide gefdynitten.
— IBenn Ales fo weit vorvbereitet ift, fo verfihrt nan folgenbexmafen:
S etne mit Butter audgeftvidiene glatte Form legt man einen freid von
weifien Ritben und Peohrritben, Tegt Blumentohl, bie Blumen nad) unten
gefehut, in die Mitte; auf diefe evfte Schidht, Die vedt fejt eingelegt fein muf,
Togt man eine Sdyicht Wirfinglohl, ben man u feinen Hollen geformt Bat,
fibet dann fovt, bie Gemiife tn Den Farben abmedjfelnd in bie Form it
jhichten (die von den Rnodjen befreiten Fletfd)ftiide twerben Dabet in Die
Mitte gelegt), 68 iefelbe gefitllt ift. Danm dyiidt man ba8 Gange mit
einer Qelle redt feft aufammen, giefit ein paax GRLHffel gute Brithe davitber
wnd fepst ¢8 mit Papier qut verdedt in einem Bain-marie in einet nidt 3u
Beifien Ofen und (it e8 darin eine Stunde ftehen. Lon bex zuritdgeblies
Denent Brithe der Gemitfe unbd etwas Bouillon fodit man mit Weifsmehl
eine etwa feimige Sauce unbd vevmijdyt diefelbe mit ein twenig Buder b
febr feingehaditer Peterfilie. TWill man anviditen, fo Dectt man etne Schiiffel
iibey bie Sornt, dreht beides behenbe um, fo Daf die Form umgelehrt auf
ber Mitte der SHiiffel fteht, nimmt bie Fovim nod) einigen Dimiten von
bem Gemiife ab, giefit etwas von ber Sauce fiber daffelbe unbd giebt die
iibvige in einer Gaucidve baneben. Wan gavnivt biefes Weridyt mit Saut=
cijffed obev Lamm-Cotelettes.

702. Sartoffeln mit Aepfeln. Aepfel wevben gefilt, in Bievtel ge=
fnitten, von ben Revngehiufen befreit und mit ein wenig LWafjer 1nd Butter
3t einem 9uf gefodit. Ravtoffeln werden gefilt, gewafdyer, in Waffer
mit Galy gargefodyt, abgegofien, wmit e Wepfeln 3t einem fetnen Bret
geftampft und geviebert, mit Weild) verviinmt und mit viel Vutter ver=
mifcht. TWenn die Kavtoffeln angevidjtet find, gebe man in Butter qelb=
gebratenc geviebene Semmel davitber. ALS Beilagen: Cotelettes, gebratenesd
Rinbfleijd), gebratene Leber,

703. Neibefudjens vont Kavtoffelir. Dhan diile grofie Lartoffel,
wafdje fle unbd veibe fle auf einem Reibeifen. Ungeféihe ein gehaufter Teller
voll von biefen Raxtoffeln werden in einem Tudje audgedvitdt, mit 6 Gi=
bottern, 4 big 6 Lffeln fouver Salhue, 2 Lffeln Wiehl und @aly 3u-
fammengevithrt unbd mit dem gu fteifem Scmee gejdylagenen Giweify ver=
mijht. Die Maife wivd mit getlivter Butter (f. Nr. 21) oder Sdyweine=
{dhmaly in einer eifernen Pfamie auf gelindem Feuer [bffeliveife gu fletnexn
fudyen gebactenr, weldje auf beiden Seiten fdybn gelbbvaun fein mitffen.

704. Savtofielnudeln. Rartoffeln, welde am Tage zubor abge=
fodyt find, werben abgefdydlt und auf einem Reibetfen gevieben. 1 Teller
boll bavon wird mit 4 gangen Giern, 4 Wifeln Mild), Saly und Weehl
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aut einemt alifen Teig veravbeitet, der siemlidy bitnn audgerollt unb mit
cinem Ausftedher in vunde Stheiben ausdgeftoden wird. Die Sdyeiben
wexrbert in Fodjendes gefalzenes Waffer gelegt, 5 Minten gefodyt, auf einem
Zudje abgetvodiet unb in einev cifernen Pianne mit Butter gelbgebraten,

VI bjdhuitt,
Yon der Bubercitung der Fifdhe, Arebfe n. . w,
(Siehe auf der Tafel IIT. bie ALDbiloung verfdyiedener Fijdye.)
Benerfungen im Allgenteinen

Ulle Fifde fdmeden am Beften, wenn fie frijd) aus bem Waffer foms
mend gefodyt wevben, dody exhalten fie fidh in tithler Jahreszeit aud) wohY
nod) einen obey ein paar Tage frifd), wemn man jie gleid) buvd) Scjlige
auf ven Kopf tibiet, ausnimmt wnd auf dem Gife ober in einem fithlen
Steller vevwabrt. Die Frifde der Fifee, weldie nidit meby leben, wemn
man jic exhdlt, fann man an der Rithe bex Kiemen evfennen, welde bleid)
ausfchen, wenn ber Fifd) fohon Lingeve Beit tobt ijft. — Die Fijde werben
gewihulic) gefdyuppt, nadjem man fie vorher getisdtet hat. Dasd Ddabet
gt beobadhtende Berfahren bitrfte wohl als allgemein befannt vovausgefeist
werden, bod) giebt e8 einige Avten von Sijden, 3. B. Barfe und Schleien,
bie man anbers al3 auf gewdhnlice Art von ibren Sdyuppen befreien
mu, weil diefe fehr feft in der Haut fien. Die Barfe werben mit einem
Eletnen Reibeifen abgejhuppt, naddent man juvor die ftadjeligen Floffen
Derfefben mit einem Hadmefjer abgehauen hat. Die Schlcien, bderen
tleine fdjleimbedecte Sdyuppen aufevorbentlid) feft in ber Haut haften,
wevben auf einige Mngenblide in fiedendleifies Waifer getaudt und Yaffen
fidh Danm Teicht fuppen. Fifde, welde man gang fodjen will, wie 3. B.
grofie Bander, Ladyje, Hedyte und Karpfen, miiffen, damit fie vedjt tweif
und jauber ausfehen, duvd) das jogenannte Barbieven entjdyuppt werden.
Dad Barbieren gefdjieht auf folgende Weife: Man Dilt den Fijch, dex big
au Dem Augenblicfe bes Abjchuppens in Waffer gelegen haben mufy, bamit
fetne ©djuppen nidyt trodnen, mit einem ZTude am Sdpwange feft und
{djneibet mit einem fehr fdhavfen Mefjer vom Sdymang nady dem Kopf bin
bie Sdntppen in laugen Streifen bon ber Haut ab, one leptere 3u be=
fidigen. — RNadiden die Fifche gejdyuppt find, nimmt man fie qus, was
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