IIT. &apitel.
Gemiife.

Die verfdyiedenen Gemitfeavten bilden Dden widtigiten Factor
in ber vegetavijthen Kiiche und deven vidhtige Vereitung follte jich
jebe Haudfrau ved)t angelegent jein lafjen.

MWan [(afje die Gemiife niemald welf werden. Rufammenge:
jhrumpfte pilsige Gemiije haben cinen gevingen Nahrwerth, find,
fogar oftmal8 chadlich.

A3 Jtorm gilt, joviel Fett ju nehmen, dap nad) dem Einlegen dag
Gemitie nicht trocfenn erjcheint, aber audh Ffein Fettiberfluf itbrig
bleibt. Je jhmwadper die BVerdbanungsfrajt der Efjer ift, dejio magever
muf dad Gemilfe beveitet merden, in befonderen Fallen aud) gany,
ohne Fett, nur im Wajjer gediinftet. Weehl wivh foviel cingeftreut,
al3 aufgejaugt wird, dod) hangt aud) hier dHag Waf von der Gie:
mitfegattung und dbavon ab, ob man bdie Speife ausdgichiger zu ge:
ftalten, ober dem reinen Gemiijegejdymadt vorherrjdiend mwinjdht. Mit
Dem ufgiegen ijt am leidhtejten Rath gejhaffen, mwenn man guerft
da8 Gemitfe mit nur wenig Flijjigheit did auffodt, und e3 daun
ourd) Nadyaiefen nad) Bebarf verbiinnt.

Sum Bejtauben ecignet fidh Weizen-, Hafer- oder Kartoffel:
mehl. Jn Defondeven Fhllen bdienen Semmel- oder Rmwichacthrdfel
gum Binben der Speije.

Wian reinigt vor ber weiteven VBehandlung die Gemitfe voll-
fommen, bod) ofne fie in dev Regel mehr 3u wdfjern, ald behufs
Reinigung unbedingt ndtig ift. Nur bei eigenen jdharfjdhmedenven
. ®emiijen, die uns jedbody erjt die jpatere Jahreseit bringt, ift ein
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Auslaugen gur Milderung ded Sejhmactes angeseigt, naddem jene
1‘ Stoffe, die dem (unverdorbenen) Gejdymade wiberjtehen, aud) weniger
sutvaglidy find. Blatigemilfe, an weldhen Schnecfen Hajten, lege man
einige Winuten in Salswajfer, wo fic) die Thieve abldjen.

Se nady ihrev Bejdajfenheit werden bie Gemitje in dev ur-
urjprimglichen Fovm oder zevtleinevt entroeder suerjt halbmeid) getodt
ober gleich geitnjtet. Dad vorhevige Sieden ijt nuv bei minber
savten Gattungen von Ndthen.

Das Diinjten gejchicht, indem man guted Palmin fei werbert
{at, bas Gemiije einlegt, nad) Bedarf, dod) nie suviel Saly 3ugibt,
jugedectt, unter djtevem Umrithren gany ober halbweid) dinjten [aft,
mit Mehl bejtaudt, dann mit Heifem Wajfer ober vorhamdener $e-
mitfebuiife langjom aufgielt und Ya—": Stunde langjam gar foden
(afst. Manche Gemiljearten gervinnen an IWohlgejchmack, wenn man im
Yochenden Jett erjt etwas gejtoenen Sucter braun anfaufen (vod) nicht
anbrennen) ({5, dann dag Gemiije einlegt.

Mandpe Gemitfe fonnen aud) mit jouvem Rahm aufgetodyt
werben, doch foll dieje Beveitungdart nicht bdie Regel bilben,  weil
per Mabhm nidgt leicht verdaulid) ift. Fiv frante Perjonen ift biefe
Buthat daber nie angumenden.

Witvgige Suthaten, mie Kitmmel, Veterjilientraut, mwiebel,
Sdnittlaud), Knoblaud) oc. werden je nady Bejdjaffendeit mit bem
! Gemitje gleidhzeitig ober vovher geviinjtet oder nadtviglid betgefitgt.
A. Ravtoffel
:‘:'5 Da die Kautoffel im reifen, aljo geniegbaven Bujtande, vor=

feveidjend aud Stirtemehl und ehwad Eireif bejteht, o aehort jie
su den Koblenhydrat:Jtahrungdmitteln, von Ddeaen man jeither mit - -
1 Liebig aunahm, daf jie nidht gur Blutbilbung, jonbdern ur Wdrnte:
erzeugung tm Athmungdprozeffe dienten, was aber die neueve LWiffen=
jdhajt nicht jo allgemein gelien (ajjen will.

Die RKartoffel enthalt: Koflenhydrate 21,9, Stidfjofj (Ci-
weiR) 2,00, Kohlenmafferjtoff 0,11, Nahrialze 1 ,26, Wajjer 74,00.




Der Stirfegehalt in derjelben Kartoffel bleibt fich nicht immer
gleich; im Herbite, wenn die Kavtofiel in den Houdhalt eingefithrt
wird, ift fte am veichiten, im nddften Friibjahre nimmt dad Stdrvfe:
mehl ab, da die exwadjende Keimfraft in der Knole einen Theil in
EStirfegummi (Dextrin) ummandelt, weshalb dann Anjehen und Ge-
fhmact jdlechter jind. Gine Kartoffel ift wmjo Eefjer, je mehlveidjer
fie ijt, je leichter fie duvc) Bevplapen ihr Wehl Hergibt. Biel Gi-
weif, wie in 3u gutem Diingboden jid) entwidelt, madt die Frudt
fpectia und fjeifenartig, janbiger Boden, wo bdie Knollen gut behacft,
. . mit Grde bedectt werben, [licfert die beften Kartoffeln. Bollig
veife Ravioffeln Hhaben fleine Gritbchen, Keimijtellen.

Da dic Kartofjel die Gigenjchaft bejit, fih in alle Formen
der Bereitungdweife u fitgen, und fid) den meiften andern Speifen
ald billiger und angenehmer Vegleiter anzujdlieen, jo ijt diejelbe
cin ftehender Riprafentant dev veichen und Dditrftigen Wittagdtajel
gemwotden, den man entbehrt, wo ev fehlt. Nidht mur dad (Gemwohn-
DeitSvecht, fonbern auch mwivtlid) die Veclegenbeit, etwad ihr Aehn:
lidjes an ihre Stelle 3u fetsen, hat die Kavtoffel unentbehrlic) gemadyt.

Ju Betreff des Reinigungdverfahrend bei Kavtoffeln habe id)
oft bie Veobadytung gemacht, daf man es fiiv unnig Halt, fie vov
bem Ecdaben oder Sdhalen zu wajden. Wenn man  fie aber mit
jhmupiger Scdale pust, wird die Oberflide der Kuollen jo jrart
befdymugt, daj cine vdllige Reinigung darauf hin gar nicht moglid)
ift, wenn man fie nodh jo jehr auslaugt. Tahingegen meint man an
Reinlichfeit ein Webriged 3u thun, wenn man bdie geridynittenen Stitcte
wajdt und wafjert. Hieduvd) gehi abev ein grofer Theil mwerthoolljter
Ctojfe gany nublod verloren, denn bdie Kartoffeln {ind tm Jnnern
bod) cbenjomenig jdhmupig, wic etwa eine Weinbecre, und durd) dad
Lurchfahren eined Wreijerd werden fie e8 aud) nicht. Man beadyte
folgendes BVerfahren :

Die ungejdhilten Knollen jind mbglihjt vein ju wajden, und
nad) dem Sdhalen nod) yweimal ju fpitlen. Wenn man jie nidyt gleid) .




gum Kodjen gibt, fo (aBt man fie im weiten Wajfer unzertheilt
liegen, jdhneidet fie erjt unmittelbar wvov ber weiteren BVermendung
und bringt bie Stice gleid) in dad Kodhgejdhire, obhne fie erjt aus:
gulaugen, ;

1. Junge Kavtoffeln auf bohmijde Art.

Die gejhabten und gewajdhenen Erdapiel werden in dic Haljte
gejdnitten uud mit etwad Saly und Kimmel weich getodit. Daun
werden jie abgejeiht, in eine Schilfjel gegeben und mit geriebenem
Lopfen Dejtveut und mit Heifer Butter begojjen.

2. Ravtoffel-Puree.

2 kg groge und gemajdene RKavtojfeln merven gejchilt, im
leidhten Salawaijier mweid) gefodht und iiber cinem Steb ju Brei ges
ticben. Dann wird in einer Cafjerole 15 dg Palmin zerlajfen und

oadjelbe nebijt einer gejdnittenen gevdjteten Smwicbel iiber ba% Rav-
toffelPuvee gegofien.

3. Ravtoffeln in brauner Sauce.

Wean vdjtet in D dg Palmin 5 dg Mehl recht braun, jest
eine fein gefdynittene Zwiebel Bhingu, und giept unter fortwihrendem
Umrithren s iter Heifed Wajjer und 1 Cpldffel GCitronenjajt dar=
auf, aucd) eine Prije Salz, einige Lovbeerblatter und 1 Theeldif el
Simmel. Sobald dicje Sauce im Sicden ift, merben 1 kg gefodte
und gejdlte, in Scheiben gejdynittene Kaviofieln Hinzugegeben und
0a3 Glaaje nod) s Stunbde fodjen gelajfen.

4 Ravtoffelgemiije gejduert.

1 kg Sartoffeln werben weid) gefocht, dann gejdhalt und in °

Gdjeiben gejdinitten. Naddem man aug 10 dg Ralmiz und d dg

Weeh( cine Cinbrenne beveitet, werden bdie RKartoffeln Hineingegeben,

1 dg Majovanbliithe dagu gemengt und dad Ganze wihrend bHed

Sodjens Ddjters mit Heigem Wajfer verbitnnt und jhlieplich mit wei
Eilo7fel voll Gitronenjaft gejduert.



D. Ravtoffeln, gebratenc.

2 kg done, gelbe Rartoffel in etwas Salymajfer gav gefod,
werben gefdhilt und nacjdem 10 dg Palmin in ciner Cajjerole beifg
gemworben, hineingegeben, etwad Heifses Waifer jugegoijen, ugedeckt
wnd am Feuev jtehen gelaffen. Sobald bie Kartoffeln cine jd)one
Braune Rinde evhalten, werden fie von Reit ju Beit umgemenvet,
pis fie auf allen Seiten gleidniifig braun gemorden jind.

6. Kavtojjel-Cotelettes.

Man 3eiveidt 1 kg tags suvor gefochter und gejchilter Kav=
toffeln, vermengt jie mit 1 Brije Salz, 1 Loffel voll zerfleinerter
Peterfilic und '/, Liter gerdjteter Semmelbedjeln mit 2 Eiern, jovmt
bavaus Coteletted, mwelde in Gier und Schrotbrotbrdjeln gemdlzt
wevben und backt fie in heifem  LValmin braun aus.

7. Ravtoffel-Croquettes.

6 guofe, frijd) getodyte, feife Kartofiel merden burd) ein Sieh
getvichent und mit Y Siter Mild) und 8 dg flitfiiger Cocosnufbutter
verrithrt.  MNach und nad) gibt man 2 gange Gier, 2 Eidotter und
2 GilBifel voll Wchl hinsu, fii gt etwad Sal3 und ein wenig Veudtat=
nufp bei.  Man [GRt den Teig einige Beit jtehen, formt Fleine
Witrfichen bavaud oder jticht mit einem Udffel fleine RKIdBe aus,
bie man in Gocodaupbutter jdmwinumend béckt.

8. Gier-Ravtoffeln.

Die Kavtoffeln werben in der Schale gefocht, gejdalt und in
Sdeiben gejdhuitten. Dann wird eine Cajfevole mit Fett bejdmiert,
mit Semmelbrdjel bejtveu t, eine Schidhte Kavtoffel Hineingelegt, davauf
fommen dann havt gefochte und chenfalls in Scheiben gejdhnittene Eier,
jaurver Rafhm, Semmelbrdjel, etroad Feit und ein wenig Sals, dann
wicher eine Schichte Kartoffel und jo jort, bi3 bas Gefap voll iff.
$Hicrauf wird ba3 Gange jdhdn gelb gebacen.

9. Platthafer=Kartoffei=Semitje.
10 dg Palmin werden bheiy gemadyt, davin flein gehacte

Hmicbel nebjt 15 dg Platthajer hellgeld gevdijter, dann mit 1% Liter
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hetgem Waffer oder dem @cﬁﬂiieub}'ub angevithrt.  Die Kavtoffel,
bie man guvor ohne Schalen tn Sdeibea jdhneidet und in Salzwajjer
weid) fodjt, werden darunter gemiftht, gejalzen und dann dad Gange
nod) einigemale aujgefocht.

10. Ravtoffel-Gemitfe in dev Nahmjauce.

Wean nimmt fleine, vunde Kavtoffeln, fest denjelben, nadydem
fie gemajdien und gefchalt, etwad Saly und Peterfilie 3u und focht
fie in Wajjer, jebod) nidt yu mweich, damit fie mdglidjit gany bleiben.
Jn einem gwetten Topfchen wird inywijchen etmad Palmin mit Vechl
lidjtgelb gevdjtet und mit der von den Kartoffeln abgegojjenen Suppe
angeviifhrt und aufgefocht.  Hulelt werben 2—3 Loffel voll jauver
Rahm mit 1 Eidotter und etwas Citronenfaft in die Sauce gegofjen
und leptere auf die gavgefoditen Ravtoffel gejdiittet.

1. Tomaten: (Pavadeids)Ravtofiel ald GSemiije.

Sdidne jtodreife Tomaten werden gepubt, gewajdjen, in tleine
Gtiidden serviffen, weid) bdiinjten gelajjen, dbann pajfiert. Se nach
Bedarf mwerden Kartoffeln gejdydlt, gemajdhen, dann in Thalerform
| gejdnitten und mit etwas Saly im Waffer’ weidygefodyt; dann wird
‘ bie pajfierte Sauce daju gegeben und dasz Gemiife mit einer licht-
gelben Einbrenne, in weldyer etwad feingehackte Smiebel angelaufen,
pictlid) eingebrannt. Diefed Gemitje mujd {dhdn voth, naturjiuerlid
und nidgt gu dict jein. Man fann dadjelbe mit Bofefen, Spiegel-
eier und am beften aber mit Grbjen:, ¥injen- oder Vohuentlidielu belegen.

12. Ravtoffel-Gugelhupf.

Plan verrithrt 8 Eivotter mit 20 dg Staubzucker, qibt nad
und nach) 10 dg Kavtofielmehl und den Sajt einer Gitvone bdazy,
gulet den Schuee der 8 Gimeifs, gibt dbann das ganze in eine mit
Butter beftridhente Form und [aft 3 bei mifiger Hise bacen.

13. Thitvinger griine KID{e.

Wean veibt 8—10 vohe Kartoffeln, difickt jie durd) ein leinenes
Tud), gibt drei in Winfeln gefdnittene und in Palmin gerditete
Semmeln, "s—"> Liter Mildy, in weldjer etwas Gried gefocht wirde
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baau, vermengt dad Gange und formt davaus Kndbdel, welde zehn
Winuten in Wajfer gefod)t werden.
14. Ravtoffel=8ndbel.

Wan fodt 1 kg Kartojfel halb gar, jeibt jie ab, laft fie bi3
gum nddyjten Tage fteben, wo man fie dann jdhilt und veibt. Dann
gibt man O dg Palmin, 3—4 Gier, gerditete Semmelwinfeln, ctmwad
©alz und das ndthige Weehl DHingu, formt Knddel davaus, lapt jie
i Galzmajjer /4 Stunde Fodjen, wovauf man fie mit in Palmin
gevofteten Semmelbrojel beftreut und fernicrt.

15. Ravtoffel=Ruchen.

Wan evquetit 1 kg gejdhilte, gefochte Kavtoffeln, vevmengt
jie mit Palmin und Mehl und walft den Teig gut aus. Nun vithrt
man in Yy fiter jauvem Jahm 4 Gier, etwas Kiimmel und Saly
mit geddmpjten geviebenen Kavtojfeln und Schmorzmwicheln gut ab, be-
Jtreidit den ausgeralften Teig damit und bact thn im heifen Ofen aus.

16. Oberpfalzer KRartoffel-Kuden.

Wean vervithrt o Liter Wildy, 20 dg Mepl, 2 Cier und cin
wenig Saly i einer Schitffel gu einem Teig und gibt 12 gelbe
vohe Kartoffel gevicben und audgedriict hinein. Dann gibt man in
eine Cafjevole nidt 3u wenig Fett, gibt ven Teig hinein, ligt ihn
ein wenig baden, gevjdhueivet ihn damn in beliebige Stiicke, weldhe
man, fobald jie auf der einen Seite braun geworden find, auf Ddie
anvere Seite wendet und braun baden (&Rt

17. KRavtoffel-Pudving.

Vean fod)t 1 kg Kavtofjeln den Tag vorer, veibt jic, gibt 6
Gidotter, 15 dg 3u Schaum geviihute Butter, das ju Schnee gejdhlagene
Gimeify pinein, 10 dg Buder unbd etwad Saly hinzu, Lajt dad Gange
in einer audgejdmierten Puddingform im Wajjerbade 2 Stunbven
fodjen und fevoiert Den Pudding mit Objtaufquf.

18. Kavtojjel=Puffer,

Wean veibt 10—12 grofe, vobe, gejdhilte Ravtoffeln, driickt fie

aus, mengt einige gevviebene weifge Bwicbeln, 3 Eier, 1 Prife Saly




bagu, vithrt dbag Gange feft durcheinander und (Gft 3 dann entweber
im Gangen ober in mehreve fletne KRuchen geformt, in veid) (i) Palmin
tn einer Omelettenpfanne backen.

19. Ravtoffel-Salat.

Nur getbe Kavtoffel geben einen mwirtli) guten Salat. Sie
werden 1weich gefotten, abgejeiht, gefdhalt, im mwavmen Bujtande in
blinne Scheiben gejdhnittenn, mit feingeldhnittenen Swiebeln, 1 Prije
©als, Citvonenjajt und el vevfehen und ved)t gut durcheinanbder
gemijcht.

LWerben Vel und Citvonenjaft auf talte Kaviojfeljcheiben ge-
braht, jo qibt dagd feinen guten Salat.

20. Gebaccene Ravioffeln ald Salat.

Getodte, gejdlte Ravtoffeln mwerden in Scheiben gejdnitten, jede
Seibe in Gi und Brdjeln gemwendet, lidhtbraun in Palmin gebacen
und ausgefithlt. Dann rvidhtet man jic auf die Salatidiifjel an, gibt
Gfiig (Citronenjaure) und el und feingejdnittene Jmwiebel hingu
und (Gt ben Salat tiber Nadyt vedht durchziehen.

21. Kartoffel=Torte.

20 dg geviebene, gefodhte Ravtoffeln mwerden mit dem Sdnee
von 6 Gimwei vermengt. Nadpem D dg gejtogene Wandeln mit
8 Cigelb und 20 dg Staubdbjucer jdawmig abgeviihrt mworden find,
witd alled jujammen gut durdeinander gemifd)t und in der Fovm
moglichjt vajd) gebacen.

22, Wialide Ravioffel

Mean gebe vein gewajdene Kavtoffeln fammt der Edale und
1e nad) Bedar] Cier ujammen in einen Topf mit Wajjer und lajfe -
bie Giev Hart, die Kavioffel jedod) weid) foden — aber nidht zer:
fallen; dann werden Cier und Kavtoffeln gejdhalt, in ThHalerform ge-
jdnitten und mwie folgt, behandelt: eine Lfanue -obder ECafferole
witd mit Fett audgejdmiert, mit Semmelbrdjel audgeftrent, dann
gibt man 3mwei Cagen RKartofjeln, daritber etwad Saly und eine Lage



Gijchetben, auf dieje einige Ejloffel voll janver Rahm, etiwvas wavmes
Palmin und 1—2 Hand voll Brojel, darvauj gibt nan wicber Rar-
toffeln, dann Sal3, Gier, Rahm, etwad Palmnin und Brdjel, obenauf
jedoch guerjt Budjel, danm Rahu und etwad Palmin, und (apt dann
dic Speife in dev Nohre jdhoun vothgeld dacten. Wiit dem Fett muf
man febr jparfam jein, damit die Speife nidht ju fett wid. Wan
fann 3wijhen dieje Speife aud) gediinjtete Pilze, oder aud) Karfiol,
meldher erjt in Salgoaffer weid) gefodt wird, mijdjens e erhoht
pen Gejdmad diejer Speije.  Dazu fann man Salat ober jauve
Gurten fervieven.

B. Grbjen.
Jeife Felderbjen enthalten :

RKoflefytrate . . D87 Y/,
Stidjtoff (Cineig) 25,8 Y,
Koplenmwajferitoff AL
Jtahrialze |
ST enE e 84 9

RNahrungswerth Die guiinen Ll[u 1 find fite den Weenjdhen
eine jehr gefunde Speije. Je mehr dic Kdvner audgebildet {ind,. bejto
mehr Nahrung geben jie, evjordern dann aber aud) bejjeve Berdauungs-
frafte. Die veifen Grbjen (gemwdhnlic) ald Erbjenmup zubeveitet) jind
eine dev nafrhafteften Frithte, bldhen aber und erjordern eine guie
Vervauung. Erbjenmehl und Roggenmehl gibt ein nahrhajtesd, aber
feites Brot; vag Mehl wird aud) yum Wajchen gebraudht, um Ddie
Haut gavt u maden. Aum Kochen ver veifen Erbjen mup man
weidyes Wajfer vevmwenden, da dev Kalf des Havten Wajjers mit
bom in den Grbjen enthalteren Legumin oder Cafein eine unldsliche
WBerbinoung ciugeht und jie daher nidyt weich werden dnuen.

23. Griine Grbfen & PAnglais.
RNadhoem die Crbien audgepfliictt und in jhadem Salzwajj e
nidt gu weid) gefocht jind, werben jie mit etwad Staubzucer und




1 Prije Saly vevmengt, auf dev Schiifjel angerichtet, 1 Stitd Jitjse
Butter davauf gegeben und jervicrt
24, Grbjen-Nitider.

Man fodht Yo Citer griine Grbjen und ' Liter Graupen,
jebed fiiv fid) und gibt 3u leteven, wenn fie weid) find, ein Stitdden
Palnin. Dann mengt man die Erbjen davunter und ibergicft das
Gange mit Palmin, in weldhem man Bwicbel gelb rdjten gelajfen at.

20, Grime ausgelogte Guvbien.

Diefelben werden mit gefochtem Peterjilienfraut entweber gleid)
in Palmin gediinjtet, nadhpem vorher Sucer gebrdunt worden, wenn
fie halboeid) jind, geftaubt, aufgegojjen und gav getod)t, oder vorher
im LWaffer weich gediinjtet und dann im Fett fevtig gediinftet; ober
eingebrannt, mwie vorftebend bei den Wrohren bejdhricben wuvde.

26. Rudeverbjen, gediinftet.

Dieje werden befauntlih unaudgeldst, fammt den Sdjotien,
bereitet. Man biinftet die Schotten erjt im Wafjer mweid), briunt
Buder in Palmin, legt die Schotten ein, jtdubt jie mit Wehl oder
Brofel und fodht jie, wie bejdrieben auf.

27, Budeverbjen, abgejdmalzt.

Tie Schotten werden mit Wajjer mweid) gedinjtet, die etwaige
nicht eingefodhte Briihe wird abgegofien und werden bdie Schotten
mit in Palmin gebraunten Brdjeln abgejdhmalzt. Bu diefemn Bmwede
eignet fich am bejten gute Butter.

28. Gelbe Grbjen.

/2 kg gelbe €rbjen merben Tagd vorfer audgeflanbt und mit
LWaffer bejchinttct itber Nadyt jtehen gelajjen. Wan jtellt fie damn
aum Feuer, iberjdhiittet jte nad) ‘2 Stunde itn einen andern Topf
und lagt fie bavin meiter Toden. Nad) einer meitern Yo Stunbde -
gibt man Ys kg gefdalte Kavtoffeln mit 5 dg Palmin Bhingu, [aft
pa3 Gange gar fochen und vermengt e8 mit 2 Prijen Salz. Die
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gelben @vbfen mwerden jet mit fellbraun gerditeten Semmelbrdjeln
Beftveut und jerviert.
29, Grbjen=Puree.

1, kg mwie oben vovbereitete und gefodhte gelbe Grbjen werden
purch ein Sieh gevviidt, nodfmald unter fleipigem Umvithren mit
1 Prife Saly und 10 dg Palnin auj jdwaden yeuer heip mwevden
gelajfen. Man fibevgicht 3 mun mit O dg Palmin und 2 jerfleinerten
gehactten Bwicheln und ferviert das Puvee mit gevditeten Semmel=
miivfeln.

30, Grbjenjdotten.

1 kg Grbjenjdiotten mwerben in 1 Citer Heiper Wild) meidh
gefocht, 1 Prife Salz, 5 dg Palmin, 5 dg Staubjucer, 2 dg
RKavtoffelmehl und 1 Cpldifel voll gehadte Beteriilie hineingegeben
und eignen jich jowohl zu Topfentldhden, wie aud) u Sdywamm=
HoRden.

31, Gybjen, guitne, fitv den Winter aufsubewahren.

Hiersu werden die evften, gany jungen Sdotten genommnten und
bie ausgemadjten Rerne mit Saly vevmijht. acydem jte einige Seit
im Saly geftanben Haben, werden fle mit ber Salzbrithe in vedt
_ teinfliche Flajdhen gethan, welde Leinen dumpftaen, nod) andeven fiblen

Gevud) haben, weil diejen die Crbjen annehmen wiirben. Wan jchiittelt
nun die Flajden mehreve Wale, bdamit i) die Grbjen Ddavin ved)t
feft aujantmenieisen, wovauf man fie mit einem pajfenden Koufe ver=
wahr: und alddann mit weiem Ped) verpidht. LWenn man nad
biejem Verfahren die Flajden im Keller in ven Sand legt, jo fann
man jid) der gritnen Erbjen nod) nadh langev et bedienen. B
Gebraudy thut man jie den Abend uvor in falted Wafjer, bamit
jih bas fberfliiiiige Saly DHevausiiehe, md verfifrt iibrigens mic
mit den frijchen, guiinen Evbjen. Ober: Man duvdymenge die griinen
Grbjen vedht gut mit gejtofenem Sucfer wund faffe jie fo, 3ugevedt,
einige Reit ftehon. Dann fege man fie in einer Gajfevole aui Kohlen




ober -gany gelinded Feuer, big jie alle von Der Hike evveicht find
und fiber une iiber jchmisen; doch diivfen fie ja nidt runglic) merben.
ABdahrend diefes LVerfahrend jdyiiftelt man jie OHfter wm und bringt jie
nacdher in einem Siebe an einen [ujtigen, bdoc) nidht jonnigen Ovt,
bamit jie vecht tvoden werden. Man fann fie alddann in einer mit
Papier qut vermwahrien Flajde ober in einer Sdhadhtel an einem
tioctenen Orte aufbervabren; das Papier aber, ober der Decel dev
Sdadtel muf etwad durd)jtocdien mwerden, damit die Erbien aus-
dinjten fonnen. il man jie im LWinter gebraudjen, jo muf man fo
viel, ald man bedarf, den Abend guvor in frijdhed Wafjer legen, wm
jie anfauquellen.- Jhre Subeveitung gejdhieht wie die der frijhen grimen
Gubjen, denen fie aud) im Gejhmact gang dhnlich jind. Die leeven
Grbjenjchotten geben einen vovtrefiliden Ertract, den man al3 Suppen:
wiivge vermwenden fann, Wian fode jene Sdyotten mit Wajjer gehdrig
aud, nad)dem man denjelben etwad tohlenjauved Jtatvon jugefeist
bat, feibe biefe Abfodhyung duvd) ein Tud) und focde jie mit einem
Aujase von etwad Auder gang did ein.
32, Griine Crbjen einzulegen.

2im bejten vevendet man hiegu Blechbiichien mit gut pajjendem
Dectel.  Wean' [t die Srbjen in Salzwafier cinigemale auffoden,
pann wevden fie abgefeiht, in die Biichjen gefiillt, und gefodhtes und
wieder abgetithlted Wajjer dariiber gegofjen, die Dedfel davauf gegeben
und vevldthet. Hievauf it man die Biidhjen 2 Stunden im Waifer
fochen, weiches bis an den Rand der Biichjen veidjen muf.

C. Einjen.

Die Linjen haben wie alle Hitlfenjritdhte einen fehr Hohen
Jahrmwert und jind leichter verbaulich ald Guibjen. Den Bebuinen
dienen fjie ald Brotfrudt.

Eie enthalten:

OB sl s anel G e s b DED
©tavte, Deptein und Suder . . 56,0 %



wett 25 %
Relljtoff 2,2 %
Salze 1,7 %

Die Klage, bap Linjen trof ytunben angem Kodjen nidht weid
werder wollen, ift ebenjo oft in der TWahl bed Wajjers alg in dev
€orte dev Frudyt begriindet. €3 mufy Waffer jein, dad wenig ovev
gar feinen Kalf odber Gyp3 enthdlt, denn bdieje Kalfoerbindungen
jlagen fich, jobald die Kohlenjiuve durd) das Koden bes Wajjers
entweicht, auf die Oberflachen der Linjen nieder, bilben eine Kalt-
fiujte und hindern das evreichende Cinbringen bed Wajferdampfes,
a3 gerade bei Linjen gejchehen mujz. $Hat man dafer fein weidyed
Wajjer, jo mup man das barte, 0. §. falfhaltige Brunnenmaffer
mit doppeltfohlenjarvem Natvon verjegen, Mwemn man die Frudt in
en Topf Ouingt. Solde Friidte, wie Linjen, bdie erft mit faltew,
pann noc) einmal mit fochendem Waifer aujgeett werden, vevlangen
aud) beim 3weiten Kodjen den Sufas.

Beim Kochen der Linfen ift nod) der Farbejtoff zu bevi:
fichtigen, welcher bdiefer Frucht eigen, bei ben euvopdijden Yinjen aber
gevinger, ald den arabijdjen, jedod) immer genug vorhanven ijt, um
bie Speife au farben. Wan fept deshalb die Linfem mit Faltem
Waffer auf, bringt diefelben allmdhlich ind Kodjen, dap jic weid)
mwerben, bann wird aber das jdywdralid) braune Wajjer, dad einen laugen=
Bafter, unangenehm jtrengen Gevud) und Sejdymad hat, abgegojfen und
burd) frifches in fochendem Bujtande erjept. Freilich vevlievt dieje Frucht
burd) hieﬁ Berfahren etwag von ihrem RKifeftoff und ihren Salzen,
bod) (aft fich auf feine anbeve Art dev unangenehme Favbejtofi ent-
fenen. Taf died abgegojjene Linjemwajjer wivflih Laugenhafter
RNatuy ift, beweijet defjen Eigenjdajt, braune Bejdylage in Wajjer-
flajchen jchmell aufzuldjen, wedhald gute Wirtidajtevinnen pasjelbe
gum - Flajdenausjpiilen nehmen. Um bie Kdafer aud den Linjen
su entfernen, fafje man jie cinige Stunben vor pem  Kodjen
in favjem falten Salzmwajjer jtehen nnd jpitle jie Daun weis
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big breimal mit frijjem Wajjer ab, um ihnen dad iberflitjjige |
Sal; wicder ju nehmen. ‘
33, Linjen, jaure.

2 kg infen werden abends im frijhen Waijfer um Ans-
quellen hingejtellt, des anbeven Miovgensd bad LWajjer abgejdhiittet ud _
die Linfen in Haufen 24 Stunden jteben gelajfen. Sodann fodpt i
man jie in 1 8iter Wajfer weich und jehitttet oie Buiihe ab. Nun
witd von 10 dg Palmin, 3 dg Mehl unv einer feingejchnittencn
Amwicbel eine braune Einbrenne beveitet, mit dev abgejchiitteten Linjen=
brithe gut vevvithrt, mit 1 Brije Salz und 2 ERISffel Citvonenjauve
vermengt und die Linjen bavin fuvy auffocjen gelajjen.

34 Rinjen-Purvee. :
‘2 kg mwie in der vovigen BVovidrift behandelte Binjen werden
in 1 Citer Wajfer weid) gefocht und dann duvdh ein Sieb 3u Puree
: gevieben.
I } Sodann wivd wie oben eine Einbrenne bereitet, mit etwad Waifer
‘-= 3u einer Sauce vervithrt, 2 Cigeld und Y4 kg gefodhte gejchnittene
Kavtoffeln hineingegeben, mit dem Linfen-Puree gut vermengt und mit
, 1 Prije Saly und 1 Theeldffel Gitvonenjaft gemiivyt.
4[ 35. finfenvagout.
' '/y kg audgejudhte Linjen (Gt man 24 Stunden im LWafjer g
weicdpen, fodyt fie in demjelben Wafjer bid jie gany mweid) gerworben, |
worauf fie mit einer Cinbrenne aug 10 dg Palmin, 5 dg Meyl
| und 1 GRSffel Gitvonenjaft vervithre und unter Sufats von gerdjteten
! Sdwdmmen nodmald jum Koden gebradt merden. Vor dem Sers
! oieven beffreut man dbad RNagout mit gehactter Peterfilie.
36. Gebadene Linjen. (Vegetavier-Schnitel.)

/s kg ebenjo 1ie in der vovigen Vorjdhuift vorbeveitete und dann
weidigetodite Linfen werden mit 8 dg Sdrotmehl, 3 Gigelb und dem
Sdnee von 3 Gimei ju einem Teig wverriihet; davaus jdnipel-
formige Stitcfe gebilvet, in Gigeld und Semmelbrdijel eingetaudyt
im feien Palmin jdhon ausgebacten und auf Fliefpapier gelegt,




pamit Dag Fett abtviufeln fann und die fevtigen Shnitel fih vor-
theilhaft prajentiven. Ticfe Speife fann mit Kvaut:, Gurfen- ober
GEnbdivien:Salat, jomwie audy mit Compot jerviert merben.

D. Bohuen.

Bohnen enthalten:
SKoflenhydrate syl
Stidftoff (Cimei) . 50,8 %,
Koplenmaiferitoff . 2,0 %,
Raheialiess oo ouls 3 600/
DRalfersan e T S S A0 0

Bohrnen find fehr nabrhaft und mwaven jdhon den Wlten befannt.
Sn Oftindien wird bdie jtrablfrudhtige Bohne gegen afute Haut-
ausjchldge und bei LWafjerfiichtigen mit Erfolg angemenbet.

37. Bohnen zu trodnen.

Man begieht junge, fajernjreie VBohnen wit Lodendem Salz-
wajjer, [apt jie in Demfelben 1weid)y ddmpfen, nimmt fie Heraus,
lajt jie abtropfen unb frodnet jie dann in einem Ofen bei mdRiger
Hise.  Davauj filllt man jie in Sadden, melde man an einem
[uftigen Orvte aufhingt. Bevor man bdie Bohnen zum Gebraud)
nimmt, muid man fie mit warmen und falten Wajjer abmajden.

38. (Gviine) Bohnen einzumacdyen,

Die Bohnen merben gepufit, nimlidh von den Faven bejreit,
gejchnitten und in Salywaifer einige Male aujfieden gelafjen. Hievauj
fiillt man jie in cin Faid, dejjen Voben man mit Aeinblitter bes
legt und ftreut etmas Saly dagwildjen, obenauf [legt man wieder
Weinblatter. Dann jdhliept man das Fajs vedht gut und [afit ed
im RKeller ftefen, mo bdie Vohner in einigen LWodjen 3um Gebraud
vermendbar jind.  Von Reit ju Seit hat man jedoch frijded Salze
waffer fther diefelbent ju giefen. Bl man fte sum tagliden Gebraud
Dbereit haben, fo bejdmert man jie mit einem Holzdedel und einem
jdmweren Stein.  Lor bem Gebraudie miiffen fie jtetd den Tag
vorher in 2Wajfer qelegt werben, mwelched bdann abgegofen mird.

Simoni, ,So follt ibr effen!” 6
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Dann 1[Gt man die Bohnen in fiedendem TWajfer einige Weale
auffochens, giefst dbas LWaffer abermald ab und fodht fie dann erjt I
nody in veimem Wajjer b6i8 fte weich find. Kann mit 1 Theeldfjel
; voll Citvonenjaft gemwitvat mwevben.
: 39. Bohnen, weife |
| | kg weipe ausgetlaubte Bohnen lajje man itber Jeadyt in 3 Yiter @
'{ taltem afjer aufmweichen und jest jie des anderen Taged auf 2 Stuuven '
jum Feuer. Sodann werden jie mit 10 dg Palmin, | Prije Sals imbd
| 1 Lbffel Gitronenjaft vermengt und nod) > Stunde fodjen gelajfen.
| 40, Sunge Bohuen, eingebrannt
I 2 kg junge Bolnen werben abgezogen, Ilinglid) gefdnitten
ober gebrdetelt, gemajden, im Topf mit Waffer iibergojfen, bid jie
bavor Bebectt find, 2 Bmwicbeln daju fein gejdnitten und mit 2
Prifen Saly weidh fodjen gelaffen. Jun werben I dg Weehl
5 dg Palmin geldb gerdjtet, mit etwasd feingehactter Peterilie u
pen Bobnen gethan und alled auftodjen gelaffen.
41. Sunge Bohunen, geditnjtet.

Wean puiit 1 Liter Bobnen, jdneivet fte vieredtiq, wajdt und
fodit fic in €alymafjer weid). Dann giegt man das LWajfer  mweg,
gibt in eine Cafjerole b dg Palmin, feingejdnittene Hmiebeln und
Peterfilic und [§pt darin die Bohnen bditnjten, beftaubt fie dann mit
b dg Wiehl, giefst heifed Lajjer dagu, big ed bdie gehorige Dice hat,
jalt und [aft dad Gange einige Beit fodjen und gibt nad) Belieben
audy etwas Gitronenjaft dagu,

42, Griine Bohnen & la Hollandaise.

20 dg junge Bobnen rerden gepupt, fein gejdnitten, mit
6 dg Palmin, 1 Prife Salz, 3 dg Buder und 1 Liter Waffer
jum Feuer gefest, gany weich fodjen gelafjen, quivlt ein wenig Mehl ,
darunter und lakt fie vor bem Unvidhten ved)t ftarf fochen.

43. Griine Bohnen mit Kdje. g |

1 Riter junge, feine Bohnen werden gepubt, gewajden, in
Galywafjer gefodt, hevausgenommen, abtropfen gelajjen; bann ab:
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wedfelnd auf eine Schiifjel swijchen je eine Schichte Bohnen, b dg
gevicberien fdje und H dg jerlajjencd Palmin vermifdht, gejtrent und
lafst fie gut 3ugedectt heil3 werden.

44, ©alat von grinen Bohuen.

25 dg junge Bobuen werden gepupt, von den Faden befueit,
gemaidien und in Salymaffer weid) gefocht. Dann gieht man dad
Wafier ab, tbevgiept fie mit faltem LWajfer und [Eft jie auf einer
Geroiette trocten und falt werden. Hievauf jdyneidet man fie in ditnne,
{angliche Stretfen und vidhtet jie mit 1 Theeldjfel voll Citronenjait,
b dg feinftem Provencerdl, etwad fengejdhnittenen Swiebeln und einer
Prije Saly an.

4D, Gevduderte Bobhnen.

Sunge Bohuen wevden gepust, auf eine Scjnuv gejadelt, in
Wajler nidht ju weich gefod)t und dann jum Raudern aufgehangt.
Man nimmt jie einen Tag vor dem Gebraudpe hevunter, lapt jte in
fodjendem Wafjer aufmallen und [(GRt jie davin bi§ jum nadjien
Tage jtehen, wo fie dann wie jrijche Bohnen ubereitet werden.

46, Getrodnete Bohuen-Gypeije

Unter benjclben find die audgereiften, aud ber Hiilfe bHeraus:
genommenent ausgejchilten Bobhuen verftanben. Diefelben werben {tetd
einer Tag pov dem Gebrauche in abgefochted unb mieber falt ges
mordened LWafjer gelegt, und dann tdunen fie auf diejelben Avten
gubeveitet werben, wie die guiinen Bohnen, ausgenommen fene Nfe=
cepte, wo Wilch) vorfommt, da diefelbe zu diejen BVohuen nidht pajt.
Hauptjadhlich werden diejelben eingebrannt, al3 Salat mit Citvonen=
jaft, Oel und feingejdynittener  Swiebel, oder audy mit gevdjteten
Semmelbrdjeln bejtrent und zevlajjener Butter iibergofjen, jubeveitet.

47. PBujifbohnen.

1 Liter Bobhnen werden ang ver Hitlle Hevaudgenommen, in
Salzmwajjer weid) getodt, bem nad) Belicben audy Wil beigegeben
werden fann, Hevaudgenommen und ugedectt. Jiun vojtet man dved
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feinge{chnittene Bmwicbeln, Peterfilie und Bohnentraut in 5 dg Palmin,
giept ¢8 mit Wajfer u einer Sauce auf, in mwelde man die Bohnen
gibt und fodjen [(aft. Sulest gibt man fauren Rahm bdazu.
48. Puffbohnen mit Buttermild.
1 Qiter Bohen mwerden in Salywafjer weidh gefodst, Heraus=

~ genommen und mit 10 dg Palmin verithrt. Dann gibt man 1 Liter

falte Buttermild) und Pellfavtoffeln dazu, ober man [GBt evjteve mit
1 offel Mehl auffochen und gibt fie nebjt Butter 3u ben Bohnen.
49, Pufibohnen mit Rahm. ~

1 iter audgejdhilte Bohnen, die jedodh nidht zu alt fein ditcfen,
werben 5 Weinuten lang in Waffer gefodyt, Herausgenommen und in
1, Liter jiigem Rahm mit einem Theeldffel voll Palmin und 1 Prije
©alz gany weid) gefodht. Dann wird aus 10 dg Palmin und Weh
eine weiRe Ginbrenne gemadyt, diefelbe mit 1 Loffel Wiild) aufge-
gojfen, feingejchnittene Peterjilie 3u den Bobnen gegeben und alled
fodjen gelafjen.

E. Meais.
(Waljdhtorn, tivfijcher Weizen, Kuturuy.)
Der WMais enthilt:

Rohlehybratessssmn Lo sl 74,5510/
Stidjtoff (Ciwei) . . 12,00 %,
Koflenwaijerjtoff . . . 8,80 ¢,
Mahcialye w. 2o i vl S sEhEY

Unreife Maistolben jind tibevaus veid) an Buder. Eine gute
Brotmaffe liefert eine WMijdung von 100 Theilen Setreidemehl,
60 Theilen Sauerteig, 40 Theilen Waidmehl uad 20 Theilen ge-
fodyter Kartoffel. Dad in neuever Beit von New-Yorf in den Hanbel
gebrachte Fabrifat Waizena ift im edhten Bujtande dbad gqut aus-
gefdhlemmte Starfemehl bes Mais, da3 ohne Kleber, wenig nahr=
hajt, abev gu feinen Bicereien der Kiiche jehr geeignet ijt.
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50. Maigbrei (Polenta).

DWan lapt 1 Liter Waffer aufjieben und ftveut unter fort:
wafhrendem Umrithren 30 dg WMaidmehl Hinein und [Gft ¢8 mit
1 Prife €aly jo lange dict einfodjen, big jid) der Brei leicht vom
goffel (8)t.  Nun wird die Polenta auf’einer Shitjfel falt geftellt

unb vor dem Anvichten mit gevdfteter Bmwichel und 10 dg Heifem
Palmin itberichitttet. ;

b1, Maigbrei (Polenta) mit WMild.

Jn 2 Liter beifge Mild) wird unter beftandigem Umrithren
nad) und nad) 60 dg Maidmehl, 5 dg Heied Valmin und 1 Prije
©als augejdyiittet bid ein dicfer Brei entjteht, welder fofort ferviert
werben fann.

D2. Maigbrei (Polenta) gebaden.

Man fodht aug 1 Liter Wild) und 30 dg Viaigmehl eine
Polenta, und jdueidet fie, falt gemworden mit einem ftarfen Swivn=
faben in diinne Sdeiben, bringt jie in eine Cafjevole und legt dann
tmmer 3wijhen 2 jolcher Scheiben eine Schichte von Butter umd
Lopfentife, die dann im Fohv hellgelb gebacten werden. Wian nehme
bicgu 10 dg Bufter und ebenjoviel Topfen.

03. Mais- odber KRufuruz-Stery.

ean beveitet Denjelben dhnlich mwie den Budhmeizen- oder Heiden-
jtery, nuv trodener ald diejen. Von ben erhiltlichen licht: ober botter=
gelben Sovten ded Wehled aus Tintijch-LWeizen ijt bdie lesteve jdhmad=
bajter und jieht fehr appetitlid) aus. Wan giepe in ecinen Topf
joviel Wajfer, ald man Mehl vevwenbdet, (Gt dag LWajfer um
Kodjen Eommen, dhiitiet dad Wiehl Dhinein, jalzt ed und [(aft e3 Y4
©tunde oder efwasd [inger fodjen, dod) nidt ju ftarf, damit e3 nidht
anbrennt. Tann wird dag Weehl vervithrt, mit heigem Fett vermijcht
und wie der Heidenjtersy aufgelodert. Crideint e3 ju feudht, mujsd
man nod) Weehl aujchittten. Diefer Stery budjelt fich gav nidyt,
mwenn ev u feudht ift und da jid) dag Weehl nicht 3u einem Klumpen
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fodt, fann nadytvaglid) fein Wajjer abgegoffen merden. Wian [dRE
ben Stery 1 Stunde ober nod) [inger unter oftevem Auflocern
langjam Dditnften und vidytet thn damn mie den Heibenjters an.

4. Maidfuden.

Jn Y, Citer WVeild) wevden 50 dg Maismehl dic eingelocht,
mit 1 Prije Saly, 10 dg Staubzucer, d dg Sultanvojinen vermengt
und austiflen gelafjen. Sodann quivlt man 3 Gigelb und 2 dg
$efe in 1/, Viter [awer Mild) gut ab und vevavbeitet e3 nebjt 10 dg
Weizgenmehl mit der obigen Wajje ju einem tvocenen Teig, den man
in einer hohen ausgejdymierten Kuchenform durd) eine Stunde gehen
[at und bet langjamen Feuer ausbackt.

95, Maidpudbdbing.

Wau lapt 16 dg Maidmehl in 1 Liter Heifer Wiild) auf-
quellen und gibt, wenn 8 evfaltet ift, 3 Cigelb, 5 dg Butter,
O dg Staubjuder und 1 Prije Saly hinein, vevvithrr alled gut und
badt e3 dann in einer gut audgejmievten Puddingform Hei mipigem
Feuer aus.

ot. MWaigfloRpe.

Wean (Gpt O dg Palmin in 1Y, Liter Mild) auffodjen und
vithet dann jooiel Maidmehl Hinein, bid e3 fteif wird und jid) vom
Lofjel leicht abldfen [(agt. MNunmehr mup dber Teiq falt mwerden, wo-
rauf er mit 2 Giern und einer Prije Saly tidtig durdjgearbeitet
wird. 3t diejed gejdehen, o . formt man durd) Uusjtedhen Kidje,
todpt jie entmwebder in bheigem LWajjer, oder fann fjie aud) n Eigelb
und Semmelbrofen eingetaudyt in heigem Palmin audbacken.

D7, Maigtichlein.

1, kg Maidmehl mwivd mit 4 Clern wnd 2 dg  Hefe mit

Yo Liter (aumavmer Mild) vervithrt, ctwa eine Stunde gehen ge-

laffen und jodann werden Kiidhlein geformt  und in heifem Palmin
ausgebaden.
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58, Maistolben, gefocht und gebraten.
Maiskolben, an welden bdie Kdvner nod) mildig und faftig
find, merden in Salzmajjer gefod)t ober am Nojte gebraten und pann
in Servietten eingehillt jevoicvt.
59. Maid fugeln, gebaden.
20 dg feinjtes Maidmehl in 1/ Liter Waifer flar gerithrt und
1 Qiter Mildh vermengt wevden mit 5 Gigeld, O dg Staubgucter
und 6 dg feifed Palmin vevquivlt und 1 Bacdpuloer (1 dg fohlen=
jaured Natron und 2 dg Gremortavtari) bagugefest. tun merben
1H dg Palmin jehr heip gemadt, {dffelmetie die obige WMaffe bin=
einlaufen gelajjen und die fic) fovmenden fugeln {hdn braun audz
gebacten.
F. Mohren (Mofhurviben, Cavotten).
Mofren enthalten:

RKoblehydrate . . 14D
Stidyroff Eimeip . 1.5
stohlenmafferftojff . 0,2
Mabrialze o o
Waiffer . .. .. . 89,

60. MWohren, eingebrannt.

| kg Mohren mwerden gejhalt, beliebig pi gefchnitten, in
Wajler mit etwas Saly vecht weid) gefod)t, ctwa aud) mit gefodhten
Rartoffeln vermengt und Ddann mit einer Ginbrenne aud 10 dg
Palmin und 3 Ejloffel Weehl gut pevrithrt und ferviert.

61. Mdhren, gedbiinjtet.

RNachdem man 1 kg grope Vidhren gefchabt und gemwajden,
wevben jie in Wafjer gav gefocht, abtvopfen umd erfalten gelajfen
und dann in Scheiben gejdhuitten. ‘Nunmehr wird eine feingejchnittene
Bwicbel in 10 dg Palmin mweid) gedampijt, 1 Epldffel voll Weeht,
1 Prife Salz, '/, Liter heipes Wafjer, etwad gehackte Peterfilie ju=
gejetst, alled mit den WMdhren vevmengt und dag Gange weid) dimpfen
gelaijen.
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62. Mohren, gebaden.

Nadpem man 1 kg grofe Mbhren jo wie bei Nr. 55 vor:
bereitet und Halb gefod)t hat, mwerben fie eingeln in Ausbacteig ge-
loud)t und in Beigem Oel ausdgebacen. Ter Ausbacttetg wird be-
veitet, indem man 10 dg zevlajjened Palmin mit 1/, Liter Mild
und Y5 kg Weehl vevquirlt, unter fretem Umrilhren beim Feuer
abbrennen [t und in erfalteten Juitand mit 5 Gigelb ordentlidh
vertitrt.

63. MWohrven, glajirt.

1 kg funge Eleine Wiohren werden geveinigt und i Heifjen
Wafjer mit 5 dg Palmin und 1 Prijfe Saly gang langjam getodt.
Jun et man etwas feingehacfte Weterjilie, 1 Loffel voll Diehl,
etwas Sucter unbd fiigen Rahm hingu, vevmengt 3 gut und jerviert es.

64. Mohren mit Spavgel.

1 kg tleine junge Vidhren werden gewajden, gejhabt und
damn in Wajfer mit 10 dg Palnin, 3 dg Juder und 1 Prije
©@alz gar gefodt. Dev ingmijchen jeparat gar gefodte Brechjpargel
(/s kg) wurd vein abgejdhiittet und nebjt 1 RKaffeeldifel Kavtoffel=
mehl und 3 Cigelb mir ben Wdhren gut vermengt und nodh H dg
heiges Lalmin ugegeben.

65, WMohren-Puree.

L kg gejdalte, bit gejdynittene Mohren werden in jhmadiem
Salzwajjer weid) gefodht und nadivem fie abgejchiittet wovben, durd
ein Sieb 3u Puvee vervieben. Jnzwijden wird aus einer gejdnittenen
Smwiebel 10 dg Palmin, 2 Loffel Veehl umd 1/, Liter Rahm eine
bide Sauce bereitet, in weldher man bdag Puree unter Huthat von
3 Cigelb und 1 Prife Saly duvdharbeitet und das Gamge unter
fleigigem HRithren nodmald et werden [aft.

66. Letpgiger Allerlei.

Tiejes n Leftfalen unter dem Jiamen Blindhuhn beliebte

Boltsjpeije beveitet man, indem man vorerjt Y, kg Mbdhren, wie




Jir. DL angegeben, Halb focht und jie dann mit Y/, kg gejddalte und
gejdnittene Kartoffeln, H dg Palmin und 1 Prife Saly weiter
foden lapt. Sind die Kavtoffeln weid) gerorden, fo figt man Y, kg
gejhnittene jouve Aepfel Hingu und (afit diefe Mijdung gleihfalld
fodhen. Sclieslih werden '/, kg weige, mit Palmingujay getodte
Bohnen mit dem Gemitfe vermengt, das Gange tichtig durdhgejchmwentt
und jevviert.

G. Uctijdoten.
67. Urtijdoten mit Rahmiauce.

D jdyome, glatte Artiidyoten {dhnetdet man havt am Stengel ab,
entfernt die havten Bldtter jomic die Spiben bder fibrigen und Laft
fle vein gemajdhen mit eiver Prije Saly tm Wafjer gar fochen. Jn=
gwifchen lapt man D dg Palmin sevgehen, vithrt 1 Cploffel Deehl
binein, (Bft Diejes mit /s Liter jauvem Nahm auf, verfeBt ed nach
vem RKodjen mit 1 Prije Saly und 1 Loffel Citvonenjauve und
fevoiert dann die auf einem Sieb abgelaufenen Wvtijdjofen mit diefer
Rahmjauce.

68. Artijdoten auf deutjde Avt

6 jchone, glatte, vein gepusste und gemwajdene Avtijdhoten werden
in leidhtem Salzmaffer ved)t weid) gefocht, jodann mwerden die unteren
harten Bldatter entfernt, jede Artijofe in 4 Theile gejchnitten und
mit Gitronenfaft eingervieben. Jnywijden wird aud 2 Lofjel Wehl,
/s Liter Wafjer, 1 Prije Salz und 1| Efloffel Citronenjaft cine Sauce
beveitet, die man mit 2 Cigelb und 10 dg Palmin verrithet und dann
mit ven Deifjen Avtijchofen fevviert.

69. Arvtijdhoten mit Champignons.

6 Artijdofen werben mie in Nr. T vorbereitet und halb gav
gefodjt. Nun wird in einer Cajferole 10 dg Palmin, 10 dg gehackte
Champignons, 1 Udffel voll gerfleinevte Peterjilie und ebenjoviel
Sdnittland) gegeben und dad Gange heip werven gelajjen, worauf
man bdie Artijhoten Hineinjtellt und gav ditnjten (ARt
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70, Avtijdhofen auf franjdfijde Ant. i
6 jchone, glatte Artijdhofen werderwr wie in Nr. 67 vorbereitet,
bann in Stide gejdnitten, gemajdhen und abgetvopft. Nun wird :
eine Gajferole mit 20 dg Palmin aqudgejdmiert, dann legt man i
Urtijdhotenititcfe DHinein, befiveut fie mit etwad Saly unbd (4t fie
gugededt durch) %y Stunden focden, wovauf fie in 1 Shijjel auf-
gebduft und mit dem Palmin abevgojfen jerviert merben.
H. €pargeln.

©pargeln enthalien:

Kohlehydrate 203
Stidjtoff Gimeig 1,79
Ve B D S
Ndabrjalze . . . 054
S ajfepsr et LR 00 ()

71. Spavgel-Gemiije.

1 Sdod ESpargel wird gemajdhen unbd gejehdlt, in jierliche
Stiicte gevlegt und Yo Stunde abgefodyt, Sobann gerriifrt man 10 dg
Butter mit 2 Chlofel Wehl, gibt 1 Liter Fochended Waifer nebit
1 Prije Salz hingu und laft die Spargeln davin gar fodjen.

72. ©pargel mit Semmelbrofel.

1 Sdodt frijhe Spavgeln werden gejehilt, in Eleine Bimdden

| gebunden, gleidmapig bejdhnitten und in 1 Liter Heigem Wafjer gar

gefocht, etmad gejalzen unb gav fochen ablaufen gelaffen. Fun werden.

fie Loggebunden, in eine Schitjjel gebvacht, mit gebriunten Semmel=

brdjeln bejtvent und mit 10 dg Dheijer Butter iibergofjen, fevvievt.
73. Spargel in Citvonenjauce.

1 Sdoct jdhone grope Spavgeln werden wic in RNr. 72 vor-
bereitet. Sobald fie weidy gewovden, legt man jie auf eine Platte,
gict einige Uoffel Deifes Whajjer daviiber um fie warm ju echalten.
Jngwijhen beveitet man in einer Gafferole aus 15 dg Butter, bie
man mit 4 Eigeld, 1 Loffel Weehl wnd 2 Loffel Citvonenjaft und




einem Deifenn LWajfer vewvilihet, eine Sauce, mit weldher nun die
Spargeln dibergojfen und jevviert werden.

T4. Spavgel mit Gier.

I Sdoct Spavgeln werden jo mwie in Nr. 71 gefodht und jo
heiB als mdglid)y mit 4 fein jevhactten havten Giern und 2 Loffel
voll jevfletnevter Peterfilie beftreut und mit 20 dg frijden Butrev=
ftiicfen belegt, jofovt jervtert. Dagu fann aud) geriebener Parmejans
fdje, fedod) jepavat, gegeben mwerden.

5. Bredjpargel

1 Sdod diinmer Spavgel wird Jo wic in Nr. T1 vorbeveitet.
Sngwifden dampft man durd) 10 Winuten 10 dg Butter mit
1 Bimdcdhen Peterjilie, einer Jwichel und eincr Prije Sal3, jzev=
vithet e8 mit D Lbffel Spavgelwajfer, Y, Litev Rahm, wovin 1 Loffel
Wieh! verquivt ift, entfernt jobann micder die Bmwicbel und Peter-
filie aus ber Sauce, vevmengt fie mit 2 Eigelb und iibergieBt damit
den Bredhipavgel,

76. Spavgel-Auflanf.

Sn cine lange, fladye, mit Butter .audgejdmierte Fovm wivh
eine Sdyidhte von 12 Spavgeln gelegt und von 20 dg Butter und
Yy Riter fouven Rahm und 10 dg Reibtdfe jeder D. Theil dazu
gebradht, nun wiederholt man nodh 4 joldher Shidhten ftbereinander,
[o bap dic Sauce den Schlup bildet, decdt die Fovm fejt ju und (ARt
208 Gange in Ofen mehr 3ichen ald backen.

7. Spargel=-Ruden.

Y, Sdod groke Spargeln merden wie i Nr. V1 gepust
und gefodht. Hievauf wird aud 10 dg Butter und 2 Lojfel Vehl
eine lichte Ginbrenne gemacht, mit /s Liter Spavgelwajjer und 2 Gi-
gelb au ciner dicken Sauce vevvithrt. Jn einem dritten Gefaf werden
nun 3 Gier in 4 Yiter WMild) vevquirlt und iber 25 dg diine
Semmeljdyeiben gegofjen. Sind bdie lesteven cvmweidt, jo werben jie
dicht ancinander in eine mit Heiger Butter audgejdmierte Planne




gebradyt, gelbbraun audgebacen, auf eine Edjiifjel gebradit. Sehlieflich
witd diejer Kuden mit den Spargeln belegt, mit ber Sauce iibers
gojjen unbd gut jugededt im mafkig heiften Ofen nochmalsd durchgebacten.

8. Gpavgelpubdbding.

1@ djoct Epargel wird gejdhilt, vajd) gewajchen und in ling-
lihe Gtiicfe erfdnitten. Tann werden 5 Gier, Yy Liter Mild,
3 Gflofel Weehl, 6 dg zerlajjene Butter und 1 Prije Saly gqut
purdeinander gemijiht, mit den vohen Spargeljtiicten nodhmals unter=
einanber vevarbeitet, da8 Gange in die Puddingpfanne gebradht unbd
tm fiebenden Wajfer 2 Stunden fodhen gelafjen.  Mad) dem Nud=
ftingen auf die Schitjjel umgibt man den Puddbing ringdum mit
frijdien Butteritiicten.

79. Spavgel in Bledhbithien.

Naddem der Spargel gejdhalt und gewajdjen ift, [aft man
ihn im jiedenden Waijer mit etwasd Butter etma H Minuten lang
fochen, legt ihn mit einem UBffel in die Biidjjen, fbergicRt ihn mit
ber Brilhe, dap die Spargel bedectt find, legt Dann jdhnell den Dickel
auj und verldthet die Bitdjen. Davauf jtellt man jie in einen
grofen  Kefjel - mit ficbendem Wajfer und Fodt fie Davin durd
2 Gtunbe. Dag Wafjer muf dabet immer 3 Centimeter hody {iber
den Biicdhjen jtehen.

I. uvfen und Kitvbhijfe.

Gurten enthalten :

foblehyorate - . 2,28
Cticitofi (Cimeify) 1,28
Nabriale . . . 0,39
Retlaas e 0
Wafer . . . 90,00
80. Gurfengemiije.

Dian jdhile grofe Gurfen von der Spise nad) dem Stiele

gu, meil fie jonft leicht bitter jdhmecfen, fchreide fie Dev Queve nad)
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in bie Scheiben, laffe jie tn hetgem Palmin weid) dimpfen, und
Jebe dann Gitvonenjaft unbd efwasd heifes Wajfer hingu, damit fie
Jajtig jind.

31. Surfen mit Rahm.

Sejchalte und tn LWiicfel gejdnittene Salatguren mwerden in
fiedenden AWajjer weich gefod)t, dann abgetvopft in faltes Wajjer
gegeben. Jnzwijchen beveitet man aud s Liter Rabhm, 2 dg Kar-
toffel, 3 Cigeld und O dg Palmin eine Sauce, die fber die Gurfen
gefchitetet und dtber bdem Feuer fo [ange vevrithrt wird, Hid basd
Gange Heif ijt.

82. Gurfen einzumaden.

Jachoem grofe Gurfen gejdjalt, in lingliche Stiicte gejdhnitten,
und entfernt jind, werden fjie in Waffer getod)t, in weldjes Citronen=
faft gugefest mworben ijt. Sind jie jur Haljte evfaltet, jo ldBt man
fie auf einem Tud) abtvodnen, wovauf man fic mit Citronenjajt
Waffer in Blechbirchien fitllt, ein wenig jalzt und verldthet. Nun=
mefv werben die Bid)jen durc) o Stunde in heiged LWajjer gejebt
und dann troden aufberwalrt.

83. Gurten, gejdnitten.

Dioglichit junge, gquope Gurfen werden gejdhalt, am Salats
hobel in diune Sdjeiben gejdnitten und 2 Stunben ugededt jtehen
gelajfen. Sobann legt man jie audgepveRt in ein jteinerned Gefif,
jchiittet daviiber 2Wafjer mit Citvonenjaure nnd jchlieplich feinftes
frangojijches Tafelol. Die Gejchivve werden nun mit Vergament:
papier ober einer Blaje gut verbumden und an einem fithlen, jedod)
nidyt ju feudhtem Ovte aujbemwabrt.

84 Gurtenfalat.

Gurten und Nettige werden u  gleiden Theilen gejdhalt und
in feine Bldcter gefdynitten. Die Letiteren werden jodbann in einer

Sditjfel gejhmenft und das Salzwaffer entjernt, mwovauf man fte
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su den Gurfen gibt und mit etwad Salz, Oel und Gitronenjajt
veritengt und jevniert,
8D. Gurfen, gefdmort.

Groge Gurfen mwerden gefchdlt, dev Lange nad) gejdhnitten und
von den Kernen Defreif. Jiun Deveitet man aud Palmin und Mehl
eine braune Einbrenne, vervithrt fie mit Cigelb, 1 Prife Salz und
efwas braungebranntem Sucfer jammt den Gurfenjdheiben wund (Gft
Dag Ganze nebit einigen Swicbeln durd) eine Halbe Stunde lang
fodjen. Sum Sdjlufy fann man nod) etwas Heifed Palmin ufesen.

86. Salzgurten.

Dean legt mittelgrofe Schlangenqurten, die man uvor in
Brunnenmwaijer abgewajcdhen hat, mit Weid)jelblattern, LWeinveben und
Dillfraut fehlichtmweife in ecin jovgfaltig auZgeodmpites cidened 5y ap.
Anf 25 Liter [Eft man 10 Liter frijhes Brunnenwaffer und '/, kg
@aly fodjen und jdhirtted ed abgefiihlt fiber die Gurfen. Jtun wird
008 Faf feft ugejdhlagen unbd im fiihlen Keller aufbewabhit. RNadh
6 Woden jind die Gurten gum Gebraud) gut und eignen fidy Be-
jonderd 3u einem erfrijthenden Gurtenfalat.

87, Kitvbisbhuet.

Cin Kirbis von beilinjig 5 kg mwivdh gefdhilt, zeridinitten,
entfernt, in fleine Stiiddjen erjdnittten und jodann mit Deifem
AWajjer abgebriiht, worauf man ihn auf einem Sieb abtvopfen [aft.
Smywijgen (gt man in 1 Liter Wild) 5 dg Palmin, 5 dg Sucer
und. 1 Prife Saly fodjen, vermengt e mit dem Brei und verviihrt
¢3 gut mit 3 Gigelb und 1 dg Kartoffelmehl, indem man Hag Gange
nodymals aufjiecden ipt. Schlielich) werden b dg heifes Palmin
daviiber gejchiittet und ferviert.

88. Ritvbidgemiije.

Wan wahlt frijde und griine Kirbiffe und verfahrt mit ihnen
wie unter JNr. 80 mit den Gurfen, nur daf er etwad ldnger fodjen
und melhr Sauce haben muf.
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K. &ohlipetien.
Caviiol. (Blumentohl.)

Derfelbe enthalt:
Gimeip . 2,43

AT st U
Soplehyovat 4,060
Yeahrialze . 0,83
PWaifer . 82,00

89. Carfiol (Blumentohl) in Butterjauce.

Von cinem feftgejchlofjenen Carfiolfopf merden bie duferften
Blatter entfernt, dann in Waffer gelegt, damit die Faupen heraus:
friechen, in Y4 Lter jdhmwadem Salymafjer Dhalbreid) gefodht, damit
bie Blumen nidt zevfallen und abgegojjen. Jnwijdhen beveitet man
aug D dg Butter und 1 ERlofel Mehl eine Sauce, wmit weldjer
der Blumentolhl ibergoifen mird. ;

90. Garfiol mit Rabhm. :

Borert wird etn groper Carfiol o wie itn bder vorftehenden
Borfdyrift Hehandelt und gefodyt. Juzwijdhen. wird aus H dg Bulter
und 1 Giloffel Mehl eine [lichte Cinbrenme beveifet, mit bdem {ibrig
gebliebenen Garfiolmaijjer vevquirlt undb = Stunbde fodjer gelajfen,
worauf man nod) H dg frijfe Vutter und 1 Prife Salz mit
1y Qiter fithem RNahm und 3 Cigelb guvithet und bdann die fertige
Sauce aui den Carfiol jdhiittee.

91, Garfiol mit Kaje.

Nadpem man den Garfiol, wie in den beiden vorjtehenden
RKodjoorjdhriften angeorbuet, vovbercitet und gefocd)t bhat, wirb wic
oben eine Butterjauce gemadyt, mweldhe man mit H dg vervicoenen
Parmejantije vevrihrt. Tun wivd dev Carjiol jeparat mit d dg. ver:
ticbenem Parmejontdfe und 10 dg ESemmelbrdjel bejtvent, mit
ber Sauce iberjchiittet umd mnod) *u Stunbe in die Bratvohre
gejtellt.
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92. Garfiol-Puree.

'/, kg auggemuiteter Carfiol wird gepusit, in 1 Liter jhmwachem
Galgmajfer gav gefodit, dann abgetropit und duvdy ein Sieb zu Bret
gevieben. Jngwijdjen verrithrt man eine Ginbrenne aus 6 dg Butter
1 GRlbjfel Mehl mit Y/, Liter Rahm, 3 Cigeld6 und 1 Prije Saly
Bt fie bann Beifj werben und dibergielt damit das Buree.

93. Carfiol, gebaden.

/o kg audgemujteter Carfiol wird gejaubert und in 1 Liter
jwadem Salzmafjer gav gefodit, auf cinem Sieb abtropfen gelafjen
und auf eine tvodene Serviette gebradht. Jun werden '/, Liter NRahm,
O dg Butter, 5 Gigelb und O GRIBfel Miehl mit einander qut
verquivlt, die eingelnen Garfioljtiicke Hineingetaudit, in Smwiebactbrdjel
umgemwendet und in '/, kg feinjtem Provencerdl ausgebacken.

94, Carfiol-Pudding.

Vo kg Carfiol mivd gefaubert, gefocit und getvocknet. Jn-
gwilden Bercitet man aus 5 dg Butter und 1 EHHfel Weeh(  eine
leichte CGinbrenne, bie mit 1 Liter jiifem Rahm verriihet, aufgefocht
nnd bann falt geflellt werden muf. Hievauj wevden 6 Gigeld, 5 Gi-
weis, 1 Prife Saly und 2 dg Staubgucer darin verriihet. Sflief=
li witd die Pubbdingiorm mit Butter und Semmelbrojel ausdge-
ftreut, ber Carjiol mbglichft compact in perfelben  aufeinanbergelegt,
jebod) fo, daf fte nidht gang ooll ijt und Hievauf im heifen LWajjer
burd) Y/, Stunbe langjam gav gefodst. Wean fann diejen Lubding
mit Butterjaice jerieven.

95. Carfiol mit Reis und Karvtoffeln.

15 dg Jteis werden in 5 dg Palmin !/, Stunbe gelb ge-
jwitt, 2 Liter fodjendes Waifjer davitber gegojfen, dbann 2 kg ge-
jhalte und vievediq gejdhnittenc vohe RKartoffeln {davaufgegeben und
guoberft '/, kg Blumenfobifticfe gelegt und das Gange nebft 1 Prife
Saly durd) 40 WMinuten gediinjtet. Jur Erhohung Ded 'LWohlge=




jmacted fann man 2 Giev in Y/, Siter jauvem Rahm abquirlen
und bdie Earfioljpeife damit abziefen.
Weigtoh( (Kraut).
Weifohl enthalt
Cimeig . 1,89
Wt des e d3ieal) 20
Kohlehydrate 4,87
Jahrialze . 2,09
Wafjer . 90,00
96. Kraut (Weiktoh(), cingebrannt.

J kg geveinigfed, von ben Stielen befreited Kvaut wivd mit
2 Eiter heigem Waijer, 5 dg Palmin und 1 Brife Saly durd) 1
Gtunde bei mdpigem Feuer gefocht und danm mit einer Ginbrenne
aus 8 dg Palmin und WMehl vermijdht, jerviert.

97. Rvaut (Weigtohl) mit Rarvtofieln.

3 kg Svaut mivd geputt, gejhnitten, in 2 Liter (eidhtem
Calzwafjer 2 Stunden bei jdymadem Feuer gefodht, abgefeiht und
mit ciner Ginbrenne pon 8 dg Palmin und 5 dg Mehl und einer
gejchnittenen Amwiebel vermengt. Mun werden 1 kg in Scheiben ge-
jchnittene SKavtoffeln dazugegeben, dad Ganze nod) 1 Stunde foden
gelafjen und unter bejtandigem Umrithren 1 Brije Saly und 1 Thee-
[Bffel KRitmmel zugejest.

95. Rraut (Weigtohl), geditnitet,

3 kg fejted Kopftraut mwird audeinanbevgejdinitten, von- den
Stengeln befreit, fein gehobelt, mit fiebendem IBajfer iibergofien,
abgefetft und audgedriicft. Jngmijdhen wird in einer Cafjerole 10 dg
Palmin, Y Riter Heikeds Wajjer, 1 Prife Saly und eine fein ge-
dnittene 3miebel gegeben, bad aejdhnittene Kvaur davuntergemijcht
und Y Stunde bei mdpigem Feuer diinjten gelaffen, movauj man
3 dg Wehl, 1/, Liter heiped Wafjer, 1 Epldffel voll Eitronenjaft
und 1 Prije Kimmel dazu febt und dad Gange nod) 10 WMinuten
auffochen [Gjt.

-]

Simoni. ,So follt ibr effen!”
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99. Rraut (Weiffohl) gefillt

Gin in leidtem Salywafier weid) gefodjter, fehr grofger gangev
Rrauttopf witd mit faltem Waffer iberjchirttet und abtvopfen ge:
laffen. Snzwifhen werden 12 dg Palmin mit 4 Gier Jdaumig
geviihrt, 1 fein gejdnittene Jwicbel, 1 ERIBffel voll gehactted Peter-
filienfraut, 3 dg Mepl, 1 Prije Salz, 1 Ghioffel Citvonenfaft und
1/, Gter faurer Rahm dagu vermijghi. eun wird eine tiefe Caffevole
mit Palmin audgejdmiert und der Krautfopf mit dem Stengel nad)
unten Bineingeftellt. Jtun jieht man die Bldtter jorgjam audeinander,
Beftreit feded Blatt mit der obigen Fiille und legt e8 wieber u-
fammen, worvauf man pen Krautfopi ummendet und den Stengel
Perausjicht. Die ibriggeblichene Fitlle mird fept mit !/, Liter jaurem
Rahm vermengt, {iber dad Kraut gegeben und bei mapigem Feuer
3/, Stunden bacen gelajjen.

100. Sauertfraut.

Sauerfraut bildet eime gejundheitliche Speife evjten Ranges.
Um ein folched fchon nachy 24 Stunbden bedarfafevtig su haben, mijdye
man 40 kg fein gehobelted fraut mit Y, kg Salz und 5 dg Dill-
fraut, bringe ¢3 in cin Holzfafden, gieke 8 mit Obftejiig voll
witd bejhmere den Jnhalt mittelft Steine oder Gemichter. Ded andeven
Taged fann e3 jhon jum Gebraudje vermendet werben.

il man dagegen Dauer-Sauertvaut einmaden, o wird
folgender Weife verfahren: 50 kg RKvauttdpfe, von ben jdledhten
Nufenblittern befreit und entywei gejdhnitten, werden fein gehobelt
und in Portionen & 5 kg mit jo 5 dg Saly in dag beftimmte Fap
vedit feft cingeftampit und wijchen jede Schidyte 1 dg Kummeljanien;
1 zerhacter Bovddorjer Apfel und einige unreife PWeintvauben ge-
geben. Wenn da3 Fap (am bejten cignet fid) ein Weinfa) ooll it
witd e3 mit einem Leinenlappen bebectt, mit Vrettern und emem
gropen Stein bejdmwert und in den Keller gejtellt. Jn bev Jegel
fann ¢3 nad) 14 Tagen jdjon gebrancht mwerden.
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101. Sauerfraut, eingebrannt.

1 kg Gauerfraut witd in 1 Liter Waffer 2 Stunden fodhen
gelafjen. Jnzmijden bereitet man ausd 10 dg Palmin und 4 dg
Mehl eine Cinbrenne, dic man nebjt 2 geriebenenen Majdanzger-
apfeln dem Rraut gumengt und dadjelbe nody '/, Gtunbe Tang gar
fodhen [dRt.

102. Sauerfraut mit Rahm.

1 kg Gauerfraut with in Y/, Liter Wafjer mit 5 dg Palmin
weid) gefocht. Jngwifdhen laffe man 10 dg geviebene vobe Kartofietn
fodjen, verrithrt fie mit 3 Gigelb und Y/, Liter fauvem Rabm, 5 dg
Gtaubgudter und 10 dg Palmin vedjt innig jammt dem Kraut
divdjeinander und bact e3 dann in einer Gajjerole braun qus.

103. Sauerfraut mit Grbienbrei.

'/ kg Gauerfraut mit 6 dg Palmin mwerden bei mafigem
Seuer 3 Stunden gefodit, ingmwifdhen aud !/, kg gefoditen, gelben
Giblen, b dg Palmin und 1 jerhacten gerditeten Jmiebel ein Puree
bereitet, bann bag Sauerfrant davitbergegeben, jujammen nodmald
furg auffodjen gelafjen und dann jerviert.

104. ©Sauerfraut mit Aepfel.
1 kg Gauerfraut jammt dev Fapbrithe wird mit 10 dg Palmin
2 Gtunden lang gefodit. Jugwijden lafje man Y/, kg jaure Aepfel
mit 5 dg Staubgucter beftvent weid) fodhen und verviihrt joldje nebft
d dg geriebener voher RKavtoffel mit dem Sauertraut und (A4t bas
Gange jujammen nodymald Fury auffoden.

105, Sauervfraut mit Rmwiebeln.

1 kg Gauertrant jammt der Fafbrithe wird mit 10 dg Palmin
in 1 Liter Waffer durd) 1 Stunde lang gefodht und dann auf einem
©ieb ablaufen gelajjen. Jnzmifden bampft man in einem ibenen
Gejdjivy 1 kg gejdyilte und gejhmorte Jmwiebeln mit 10 dg Palmin
vedyt mweid), giefpt die abgelaufene Krautfuppe dazu, [aft fie Fury

T
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auffodjen, pajfiert dann die Sauce durd) ein Sieh, jdiittet jie iiber
bad Rvaut und (it 9a8 Gange nod) !/, Stunde lang auffodyen,
um e3 bann 3u jerviever.
Savoyerfohl (Wirvjingfohl) ober Welidtohl
Derjelbe enthalt :
Cimeig . 3,31
Roflehydrate 6,02 :
et A0 S
i Nahrialze . 1,064 ‘
Waifer . 87,00 ‘
106. ©avoyervtohlgemit je. |
| kg Savoyerfohl wird von den Gujeven Blattern bejreit, die ‘
fbpfe duvdidnitien und getheilt, von den Strunfen lodgemad)t und
im Beifen jchmadpen Salzwajjer abgefocht, jodann mit faltem Wajjer
fibergofjen, fejt audgebritctt. JImpwijden wird aug 10 dg Palmin :
und Mehl eime lidhte Ginbrenne gemadyt und bdev Kohl davin nebjt [
einer Brije Saly gar gefodyt. ‘
! 107. Savoygerfohl (Wirjing), englijde Art. |
i!-t 1 kg Savoperfohl wird wie oben behandelt, gar gefodht und

auf einem crmavmten Sieb abgefdiittet und beveckt itber einen Topf
focdbenden Waffer jtehen gelajfen. Jit er vein abgetvopft, jo mird ev,
mit fleinen Stitcen Butter und etwad Saly belegt, jerviert.
; ‘ 108. Savoyerfohl mit Rajtanten.
'/, kg Daronen, an den Spigen abgejtupt, werden in Salz-
5 waffec weid) getodht, abgesogen, gejhdlt, in 10 dg Butter mit
e 1 Prife Saly umd 2 dg Staubjucer gedampft umd bdana 1 kg
| Savoyerfohl, mwie in vorftehender Vorjdrift behandelt, mit den WMa-
, vonen in der TWeife jerviert, daf man den Wirfing in Ciform franz=-
i formig in die Schitjjel legt und in Mitte dicfed Kvanges die Kajta-
nien  placiert.

109. Rohl mit Ravtoffeln.
Vean entfernt abends vor vem Gebraude von 1 kg Griin-
foOl bie Blattadern, wajdt ihn mehrevemale in frijchem Waijfer, nimmt

_
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ibn hinaud und (Gipt thn fber Nadit ausgebreitet [liegen. ESobann
wird er mir jiebenbem LWaffer abgebriiht, qut audgedbviickt und in
'/, Liter Wajfer, L Prije €aly und 3 dg braun gebranmtem Sucter
getodyt, mit '/, kg gefochlen Ravtoffeln vermengt und jdhlieflid
156 dg Dheifged Palmin davitber gegofjen.

: 110. Blautohl

1 kg Kraut, von den jdmutigen upenblattern befreif, wird
{inglid) fein gefdnitten, gewafjdhen und mit 10 dg Palmin in ciner
Gajfevole jum Herd geftellt. Sodann wird eine feingejdhnittene Imiebel
und eine Prife Saly davunter gemengt, '/, Liter Beipes Waffer
bavitber gefhiittet und mit 2 Cplofiel voll Weehl beftreut und eine
halbe Stunde lang foden gelajfen. SdlieRlich wird 1 Epldffel voll
Gtaubzucter daju gemengt und jevviert.

111. Mangold (romijdher Kohl). -

Bon 1 kg gelbem WMangold mird bdie Haut von den Stielen
entfernt, gemajden, mit Heifem Salzwafjer abgebriiht und dann, im
falten Wajjer audgepreRt, fein gehadt. Snzwijdien (Gt man 2 Gf:
1offel voll Mehl in D dg Palmin vdjten, dampft dann den Viangold
nebjt ciner fein gejdnittenen Bwiebel ab, giept ¥/, Liter Heipes Wajfer
davitber, fet 1 Theeldjfel Kimmel uud 1 CHlbfel Citvonenfaft dagu
und [dft es bei langjamen Feuer fodjen.

Der ferrige Wangold fann beliebig mit Bratfartoffeln jerviert
Werdert. :
112. Rojenfodhl.

1 kg gereinigter Rojenfohl (Gt man in 11/, Yiter Wafjer
mit 1 Prife Saly cine Stunde lang dinften. Snzwijdhen voftet man
b dg Cemmclbrdfel in Palmin, vevmifcht fie nebjt 2 dg Staud-
sucer mit dem Kofhl und (G5t Denfelben nod) 1 Stunde lang fochen.

113. Griinfohl.

2 kg geveinigter, im Deiffen Wafler gemajdencr und ab-

getropjter. Griinfohl wivd mit 4 ganzen Swiebel und H dg Palmin
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in Y/, Siter eifem Wafjer mit 1 Prije Saly durd) 2 Stunbden ge-

bilnjtet, jobann die Bwiebel entfernt und der Kohl mit ciner Gin=

brene aud 5 dg Palmin und Mehl vermijdht und nebit 1 GRLoffel

poll Citronenjaft nodmald durd) 20 WMinuten auffodjen gelaffen.
114. Kohlblatter=Rollen.

Man 13kt voverft 12 grofe Kohlblatter in leihtem Salzmafier
abbrithen. Sodann werden 10 dg Reis, 15 dg getrodnete umd
gevkleinerte Pilze, eine gehactte Swiebel, 2 Paradeisdpfel und 10 dg
Spinat in 8 dg Palmin bdimjten gelafjen und bereitet Haraus unter
Bufiigung von heifem Waffer und 1 Prife Saly einen geldhmeidigen
Teig, mit weldem man bdie Koflblatter belegt und dann zuvoll t.
Jept merven 2 Iwiebeln in 10 dg Palmin durdgejhmist, die
Soplblatterrollen hineingelegt, '/, Citer fievenbdes leidites Salzmwafjer
davitber gegoffen, etwa 2 Gtunben bei [angjamen Feuer gefdmort
und jhlieRlich mit '/, Liter gevdfteten Semmelbrofeln bejtreut, unter
Sugabe von Bratfartoffeln ferviert.

KRohlrabi.

Die Kohlvabitnolle enthilt: Eimweif 4,87, Fett 0,21, Kohle-

hpdrate 5,18, Nihrjalze 1,17 und Wajjer 36,00.
115. Rofhlrabigemitfe.

Bon 2 kg jungem Koflvabi merben bie Kopfe gefdhalt und
in |dhmadem Salzmafjer jum Feuer gefest, wihrend man in einem
gweiten Topfe dag Gritne fodien [AFt und wenn Beided mweid) ge-
worben, jeded. abgejondert in faltes Wafjer legt. Nunmehr jdhneidet
man die Kopfe in Sceiben, bereitet ausd 10 dg Palmin, ¥/, Liter
heipem Waffer, 3 dg Dehl und 1 Prife Saly eine Sauce, in weldyer
man fie 20 Minuten fodjen (aht. Das Griine wird audgepreft,
fein gehadt, wie Spinat gefod)t und auj der nvidytejhiifjel bdie
Gdjeiben in die Mitte und dag Gehackte ringdhevum gegeben.

116. Rohlrabi auf Salzburger Art.

2 kg gejdhilte Rohlrabi juerft in Scheiben, dann in Streifen

gejdynitten, werben in leidhtem Salzwafier gefodht, iiber ein Sieb
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abgegoffen und bedectt mwarm geftellt. Sugmwifchen mixd Y/, Liter
il mit 5 dg Vehl und 5 dg Palmin nebijt 1 Prife Sal; ver=
viifrt und aufgetocht, jodann die Kohlrabi hineingegeben und dad
Gange nodymald fury auffocden gelajjen.

i17. Rofhlrabi mit Kartoffeln.

1 kg RKartoffeln merden fein jdheibenformia gefhnitten und im
leichten Salzwajjer meid) gefocht, in einem jmeiten Topfe Dedgleidjen
1 kg gefdhilte und mwicfelformig gejdhnittene Rartoffeln. Jnzmijden
beveitet man aud 10 dg Valmin, 3 dg Wehl, einer gejdhnitienen
Riebel und etmad gehactter Peterfilie eine @inbrenne, gibt Kofhlrabi
und RKartoffeln nebft 1 Prife Salz Hinein und lagt pag Ganze nod-
mald fury auffoden.

118. Kohlrabi mit Rahm.

2 kg fleine,.junge, gejchdlte Kohlvabt [Apt man im LWayjer
mweid) fodjen, auf einem Sich ablaufen und breitet fie auf einem
Tudpe aud. Jngwijden fodht man in '/, Liter Rahm, b dg Palmin,
1 Prife Salz und 2 dg Staubaucer, vevviihrt e8 mit 3 Gigelb und
1 dg Rartoffelmehl, fest dann die Koflrabi hingu, (ARt alled nod)=
mald feify werden und iberjdhitttet e mit feigem Valmin.

_ 119. Rohlrabi mit jungen Crbjen

1 kg gemajdhene, gefhalte und in fleine Scheiben gejcnittene
Koflvabi werben in 1%/, Liter feipem Wajfer mit O dg Ralmin
und 1 Prije Sal '/, Stunbe diinften gelajjen, jobann mijdt man
'/, kg junge Grbjen, b dg Vehl und 5 dg Palmin hingu und
lift bad Ganze nody mweitere 20 Winuten bdiinjten.

120. Ritben, meife.

2 kg in langlide Scyeiben gejdhnittene Ritben mwerden n 1 Liter
fievenbem  Waffer. mit 10 dg Palmin, 1 Prife Saly wnd 2 dg
Staubjucter '/, Stunbe foden gelaffen, jobann 1 kg gejdaite Kar-
toffeln und nod) 5 dg Palmin dazugemengt und alled jujammen gar
fodhen gelajfen.
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121. Sauve Riben.

1 kg jaure Ritben werden durd) eine Stunde im Wajjer ge-
Todyt, jodbann mit einer Ginbrenme aud 10 dg Ralmin und 2 Ef-
16ffel Meehl vermengt, nadypem e5 gany weidy gefodjt ift, mit jwei
CHoffel voll Mehl gejtaubt und alfenfalld nodh 1 Eploffel voll
Gitronenjaft zugefest.

122, Miben, rothe.

2 kg vothe Ritben werden gut abgemajdhen, in 1 Liter Wajjer
gefoc)t unbd erfaltet in Sedeiben gejdinitten. Inzwijdhen beveitet man
von 4 in Palmin gejdwisten Jmwiebeln, b dg Mehl, 2 dg 'Staud:
guder, 1 Prife Saly und 3 dg Gitvonenfaft eine bdide Sauce, in
weldher man dann bdie Riiben filrs auffodyen [(aRt.

L. @pinat,
Spinat enthalt:

RKohlehpdrate . . 4,44
Stidjtoff (Cimwei) 2,49
PNahrialze Sae09
Set r RS 8
A fers R B (00

124. Spinat:Gemiife.

1 kg gut ausgejudyte Spinatblatter (gt man mit 1 Prife
@aly in 1 Liter Heigem Wajjer purd) 1 Stunbe fodhen, dann auf
einem Eieb abtropfen, gibt '/, dg fnoblaud) bingu, formt davaus
1 Ballen und (apt ihn ftehen. Jmmijden wivd aug 5 dg Balmin
und 2 dg Mehl eine ditne Ginbremne gemacht, Der fein gehacfte
©pinat damit verrithit und unter HAugabe ciniger Uffel heigem
Waijler nodmald auftodjen gelajjen, 1 Gplofrel voll Gitronenjajt
Dazu vermengt und jerviert. :

124, @pinat mit Semmeljdnitten.

1 kg ausgefudyte, in beiem jdpwadien Salzmajjer getodjter
©pinat wird abgejeiht, mit faltem Wajjer iibergofjen, gany leicht
audgedviictt und fein jevhadt. Jnywijden dampit man 1 Smwiebel
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in 5 dg Palmin, gibt den Spinat Hinein, beftiubt in mit 1 dg
Meeh!, fest '/, Liter Heifed Wajfer und 1 Prife gevicbene Wuskat-
nup hingu, agt thn 20 Winuten dic einfodjen. Sobann wivd ev mit
fein gejdynittenem Sehnittlaud) beftréut und mit in LValmin gerdfteten
@emmeljchnitten ferniert.

125. ©pinat mit Wild.

1 kg ausgejuchter, in Heipem, {dhmadem Salzwajjer aefodter
Epinat witd nbgefeiht, mit faltem Wajjer {tbergofjen, leicht ausge-
ot und fein gerhackt. Jnzmwijden mwerden 5 dg Wiehl in 10 dg
Halmin geiymitt, nad) und nad) 1 Liter heige Wild) hinzugegoffen
und mit einer Prije Saly vervithrr, Sdlielid) wid der Spinat
hineingegeben und dag Gange bet jdhmwadem Feuer {angjam diinften
gelafjen.

126. ©pinat, gebacden,

', kg audgetlaubter, gewajdjener Spinat wird fein zerhadt
und durd) eimen Leinenlappen gut audgeprejt, jodann in 5 dg Pal-
min und 1 Prife Salz durd) 5 Winuten gejdhmwist und abiiflen
gelajfen. Junmehr nimme man 1 Yojjel voll Schnittloud), 10 dg
Deehl, 5 Eigelb und den Schynee von H Eimeify, vervihrt dicfes mit
pem Gpinat und (ARt ihn in einev mit Palmin ausgejdymierten und
mit Semmelbrofeln audgeftreuten Cajjerole langfam baden.

127, @pinat mit Reis.

PDean (gt 2D dg amevifanijden INeid in 1 Riter Mild) dick
fodjen. Ju einem gweiten Gefife fodht man 1 kg gemwajdhenen Spinat,
hact ihn fein und dampjt ihn mit O dg Palnin. Nadpem beide
Partien abgefhlt, wird der Reid mit 2 zevjdhlagenen Giern und
der Gpinat mit b dg Swiebactbrdjeln verrithrt und nun beided lagen=
weife in eine mit Palmin ausgeidmierte hohe Cafjerole gebradt und
durd) !, Stunbe lang gebacfen. Beim Sevvieven wird bie Speife
mit '/, Liter heigem Fabhm begojjen.
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128, €3mwenzahn.

Derfelbe mwachit wild auf den Wiefen und enthilt: Ciweify
2,81, Fetr 0.69, Rohlehydrate 7,45, Nahrjalze 1,90 und Wajfer
85,00 und it ein vortvefjliched Gemilfe.

Man nimmt 1 kg der hellgriinen jungen Blatter, befreit fie
von den Stielen, wijdht fie mehrmald in frijhem Wajfer und (aft
fie bann in fiebendem Waffer auffodjen. Sobann wird er in falted
Wajfer gebracht, fiber ein Sieb abgejdyiittet, Ileicht audgepreft und
fein zevhactt. Snawifhen mwerden 5 dg Palmin zerlaffen, der Lowen-
jabn bineingegeben und unter fovtmdhrendem Umrithren dimpfen
gelaffen, bann 1 Prife Salz, b dg Semmelbrofel, '/, Liter Rahm
Dineingegoffen, nodymald auftoden gelaffen und nodh) 5 dg Palmin
sugefest. Der fertige Spinat faan nun belichig mit weiden Ciern
ober gerdjteten Semmeljdhnitten jerniert merden.

Salate.
129, Gritner Kopjjalat.

Wan nimmt von 6 Salattdpien dag veine Gelb hinaus, wajdht
¢8 im falten Waffer, ARt e3 am Sieb abtvopfen und driidt ed aus.
Hievauf wivd 1 Prife Salz, 10 dg feinjtes Provencerd!, 3 dg
Gitvonenfaft dagu vermifdyt, 1 CRIBffel fein gejchnittener Schnittloud)
barvaujgejtreut und belichig mit havtgejottenen Giexn fernievt.

130. Gemijdhter Salat.

', kg weid) gedampfte Sellevie, 1 kg gefodyte Ravtofjeljdjeiben,
10 dg vothe Ritben gefodit unb in Scheiben gejdnittene jaure Surfen,
3 Gigel, 10 dg feinjted Provencerd!, H dg Citvonenjajt, 3 dg
Staubgucer, 1 Prife Salz werben mit einanber vermengt, mit '/,
Ritev faltem Waffer zum Feuer geftellt und jolange gequirlt, Hid 8
bid wird, movauf man e3 falt ftellt, mit '/, Yter Rahm dberjdhitttet
und feroiert.
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131. Marienjalat.

Rertleinerter Spavgel, gehocter Cavoiol und gejdnittene Shmarse
wurgeln werben mit einer Prife Kimmelamen, Waifer, Gitvonenfaft
utd Oel angemadht.

132. Galon-Galat.

Uepfel, Ritrbiffe, Pavadeidapfel und Tomaten mwerben fein ge=

wiegt, mit Kirfdenjait und Honig lberichirttet und ferviert.
133, Weigtraut-Salat.

Nepfel, mit Weiftraut fein gejdhabt, werben mit Gitvonenjaft

und el begofjen und etwad Staubzucter beigefiigt.
134, Rittauer-Salat.

Spinat, Wirfingtohl und Bwiebeln, fein gehadt, merden mit

Qel, Gitvonenjaft und Staubzuder fberjdyiitet und jeviert.
135, Rrduter-Salat.

Man nimmt je 10 dg Brunnentrejfe, Cidovie, Kerbelfraut,
Gauerampfer, Rapunzel und 5 dg Gunbdelreben, pupt, wajht und
jdmeidet die Krduter, jedodh nicht gu flein und madht fie mit 15 dg
feinjtem Provencerdl, 1 Prife Saly und Citronenjaft an.

136. Hopfenfprofjen-Salat.

Die frifdhen Keime ded Hopfend merden gefod)t und ebenjo

mwie ber Spargelfalat jugeridhtet. '
137. Rothe Ritben:Salat.

2 kg vein gemajdene, in 3 Liter Wajjer meid) gefodyte vothe
Ritben mwerden gefchalt, in Scheiben gejdnitten, mit '/, Liter Waffer,
3 dg Gitronenfaft, 1 Prije Salz, 1 dg Kimmeljamen und 5 dg
geviebenen Rrenn (Wieervettig) vevmengt, eime Stunbe 3iehen gelafjen
und dbann feriert.

138. Gnbivienjalat.

5 jdhone Kdpfe merben furvy vor der Anvichtegeit mit '/, Liter

jourem Rahm fbergoffen und 1 Prife Saly bejtvent, jerviert. Statt
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bes fauven RNahmes fann man 10 dg feinftes Provencerdl, 3 dg
Gitronenfaft und 1 Prife Salz nehmen.
159. Gellerie=Salat.

2 kg Eelleriefnollen mwerden gewajdhen, in jhwadem Salz-
wafler gefodt, und mwenn abgefihlt, gejdhdlt fund in Scheiben ges
fdpmitten und mit Citronenjaft, feinftem Provencerdl, 1 Prife Saly
und einer gejhnittenen Swiebel vermengt, jerviert.

140. Brunnenfrefje:- Salat.

1 kg ausgeflaubte Brunnenfreffe wird mit 5 dg feinjtem
Provencerdl, 2 dg Citronenjaft und 1 Prije Saly angemadt, jerniect.
141. Saucvampfergemiife.

Derfelbe muf ftets jung jur Bermwendung tommen. Y/, kg
Cavevampfer wird gemwafden und in gamgen Blittern mit b dg
Palmin gediinjtet. Nun madt man eine Ginbrenne, bdie mit taltem
Wafjer tlav gerithet, mit 1 Prije Salz, ¥/, , Liter Rahm und 1 Thee-
Ibffel Gitvonenjiure dem Sauerampfer ugefest und dann  mit ge=
rbfteten Semmeljdhnitten ferviert mwird.

142. Sauerampfer-Puree,

1 kg ©auevampferblitter werden von den Sticlen bejreit, im
frijhen Waffer mehreremale gewafchen, jedoch nicht audgepreft,
fonbern auf einem Giebe abtropfen gelaffen, in 1/, Liter Rahm mit
b dg gerdjteten Semmelbrifeln verquirlt, gefodt, durd) ein Sieh
geftridgen, bas Puvee mit 2 Cigelb abgesogen und jehlieflich nod)
mit 5 dg gerlafjenem Palmin verviihrt. Mann Fann diefe Speife
mit gevdjteten Semmeljdieiben ober Rithreiern jervieren.

143. Brennefjelgemiije.

Brenneffel enthalten:
Gimeigeias i 5
Roblehydrate . 743
e ek 2
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Nafrjalze . . 2,30
Waffer . . . 82,44

Diefelben liefern enx delicated Gemiife.

1 kg funger Brennefjeln werben gezupft, abgeblattert, gervajden,
mit heigem Wajfer abgebritht, fein gemiegt und iber ein Sieb ab-
Taufen gelajfen. Jugwijchen merden 2 flein gehacte Smicbeln in d dg
Palmin geddmpit, die Brenneffeln und dad Gange langfam fodjen
gelaffen. Sdhlieplih) wird dag Gemitfe mit '/, Liter Rahm und
3 Gigeld legiert und mit gerdjteten Semmeljdjeiben ober Hafer=
meh(Elofen jevviert.

144, Gemitfe-Lotpourri.

Se 10 dg Urtijdhoten, Carfiol, Spavgel, Spinat und Mofren
mwerden erfleinert und fepavat aber nicht su weid) gefodht, dann jeded
alfetn quf ecinem Sieb ablaufen gelajffen und ber ablaufende Saft
in einem Tellev gefammelt. Jun wird aud 3 Semmeln, 2 dg Wehl,
b dg Palmin und 3 Ciern cin flitffiger Teig beveitet, in eine mit
Palmin audgejdmierte Form gebradpt und cin Gemitle nady vem
anbern lagenweife hineingebracht, die fdhlieRlich mit einem odlgetvintten
Papicr jugedectt '/, Stunbde bei mifigem Feuer audgebacen mivd.
Die aufgefangene Gemiijefauce wivd um Potpourrt extra in einer
Sdale ferviert.

145, Rhabavbergemiife.

1 kg gereinigte Rhabarberfticle werden jevfleinert, in '/, Riter
Wajfer audgefodyt, mit 2 dg Mepl beftaubt und in 10 dg Palmin
wit 5 dg Staubjucter und 1 Prife Saly dampfen gelajfen.

146. Sdhmavgmurzeln (Scoveoncren).

2 kg Sdmavymurzeln werden gereinigt, abgejchabt, gejpalten,
mit Y/, Qiter geftandener Mild) begoffen, eine Stunde ftehen gelajfen,
bann im mwavmen Wafjer gemajden und {iber eim Sieb abtropfen
gclaflen. Sngwijden (Gt man 10 dg Palmin ey mwerden, legt bie
Wirzeln hinein und dampjt fie '/, Stunde lang, wovauf '/, geriebene
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Muskatnuf, 2 dg Mehl und 1 Prife Sal; davirber gejtreut, dag
Sanze nod) 5 Minuten bedectt ftehen gelajfen und dann ferviert wird.
147. Sdwarzwuriel auf Sdhmweizerart.

2 kg Gdmwargmurzel werben geveinigt, abgefdabt, gefpalten
und in 1 Liter WMild) mweich gefocht. Jjt diefed gefchehen, fo wivd
1 Prife Salz und 1 dg RKartoffelmeh( dagu geriihrt und dad Gange
mit 6 dg Palmin durdgejdmentt nnd ferviert.

148. Sdmwarzmurzel mit Grbien.

1 kg ©dmargwurzel und '/, kg Grbjen merben jeded einzeln
weid) gefodjt, dann vermengt und in einer Ginbrenne von 10 dg
Palmin und 5 dg DMehl gut verrithrt.

149. Rabdbieddengemiife.

Wean lagt in '/, Liter Heifemn Wajfer 1 kg RabdieBcjen mit
1 Prife Salz 15 Minuten diinften und dann ablaufer. Nun bevei tet
man aud 5 dg Palmin und 3 dg Mehl ecine lihte Einbrenne, die
mit 1 Loffel voll Citvonenjaft und ber RabdieBdjenbrithe verriihrt
wird, gibt die Rabdieddhen hinein und (3ft dag Gange '/, Stunde
lang bei mdfigem Feuer auffodjen.

150. 3miebelgemitfe.

2 kg Bmwiebeln werden mit 15 dg Palmin und 1 Prife Salj
weid) gefdhmort, mwobei gut ju adfen ift, bdaf fie mweip bleiben.
Wahrend ded Schmorend wird nad) und nady '/, Liter Heife Mild
hingugegojjen.

151. Rmwiebelgemiife, Eroatijde Art.

2 kg Bwicbeln merden in '/, Riter fodendem Waffer mit
I Prijfe Salz weid) gediinftet und mit */, Liter gevditeten Semm el=
brdjeln und O dg Palmin vermengt, nodh einige Minuten auf:
biinjten gelajjen. )

152. Raud) (Porree).

Der Laud) enthalt: Gimeify 2,83, Sett 0,29, RKohlehydrate
6,53, Jahrfalze 1,24 und Wafjer 87,62
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Man todt Y, kg Loud in jOmwadem Salwaffer und Lift
ihn auf cinem Sieb ablaufen. Das Laudymajjer wird nunmehr nod)=
mafd gefocdht und dann mit 1 CRLBffel @iteonenfaft und 3 dg Wehl
vervithrt, wovauf man ben Laud) mit O dg aufgequellten Sultan=
rofinen Hingugibt und nebt 5 dg Palmin auffodhen [aft. Sdlieplid)
wird dag Gange mit eimem Gi und '/, Qiter Rahm verrithrt und
jerviext.

153. Pajtinalen.

1 kg gefdhabte und in Linglide Stitde gejchnittene Paftinat=
wurzeln werben im Waffer weid) gefodyt, jobann mit 1 GRlbfjel
voll fein gejdhnittener Peterfilie, 7y, Liter Semmelbrojel und 10 dg
Palmin nodymald fury aufgefocht, mit 1 Gslojfel voll Gitvonenjaft
wnd 1 Prife Salz verjehen, ferviert.

M. Selleric,
Die Selleriefnolle enthalt:

GimeiB - o aon 21,48

Settonain Saniie 0,39

fohlehyorate . . 11,80

Naprialze . . . 0,84

Saffe. i 8, —
ift ein vovsiiglichesd Naprungdmittel und {piclt i ngbefondere bei Rheu-
matidmud und Gidyt eine Hervorvagende hygienifhe Rolle.

1H4. Sellerie-Gemitfe in Wild.

Man fodht 1 kg in Stiide gejdnittene Gelleviewurzeln folange
im Wafjer, big fie weid) gemworden find, DHievau (3t man fie ab=
tropfen und fodht fie nodymald in Y, Liter Mild) in einer Pfanie
auf. Selleviegemitfe wird mit Bratfartoffeln und gevbtetem Brot
ferniext.

155. Gellerie mit Jmwiebeln gedampit

1 kg tleine gejdjilte Sellevienollen mwerden im Wafjer weid)
gefodjt und auf einem Sieb abgegojjen. Nunmehr wird das Gellerie:
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waffer mit 5 dg Wehl verquirlt, augefodyt, 4 Prije Saly und 2
in Palmin weich gedampfte Swiebeln dazugegeben, bdieje Sauce burd
ein Gieh geriihrt, mit 2 Gigelb vermengt und jodann fammt dem
Gellevie und 5 dg Ralmin beim Seuer fury aufwallen gelafjen.

106. Sellerie mit Gierfauce.

1 kg gewajdene und gejdhilte Sellevietnollen in Scheiben ge-
Jdnitten, werben in 1Y/, Liter Waifer meidh gefodyt und ablaufen gelaffen.
RNun Deveitet man aug 10 dg Palmin, 5 dg Meh{ und dem abh-
gelaufenen Selleviewajjer eine Sauce, die man mit 2 dg Gitr onen=
jaft, 2 dg Staubsucter, 3 Gigeld und '/, Citer Mild) verquirlt und
jdlielich mit Hem Selleviegemitje vermijdt ferviert.

157. Sellevie mit Rafe.

1 kg gevcinigter und zerjdhnittener Sellevie mird im letchten
Salzmajjer gefod)t und auf einem Sieh abgejdhiittet. Dag Sellevie-
wajfer wird mum mit 5 dg Palmin feparat gefodht und mit 5 dg
geriebenem Pavmejantije vevmijht, wahrend man die Sellerie aleidy)-
falls mit 5 dg Palmin und 10 dg geriebenem Parmejantife mehreves
male durdhichuttelt.  Beim Servieren mird die Sauce fber bie
Sellevie gejdyfittet und bas Gange mit gevdjteten Semmelbrofeln
Deftreut.

188. Selleviec in Butterfauce.

1 kg Selleviemuvieln werden gejdhilt, veir gemajdien, in Stiicke
gejnitten und in leidytem Salzwaijer Leicht gefocht. Jnzmwijden wird
aus 10 dg Butter und 2 dg Mehl eine Squce beveitet, in melcer
bie Selferic wod) 10 Minuten fodhen gelajjen mwird, um dann mit
/s dg gejtofener Mustatnup und | Prife Salz bejtreut, jerviert
U Mcrden. :

189. Sellerte, gefitllt.

b jdone, gleihgrope Selleriefnollen merden gejchilt, 1 Sdeibe

oben abgejdhnitten und mit cinem Kavtoffelbohrer audqehshlt, wo-
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vauf man fjie nebjt den Decteln im fhmaden Salywaffer 7/, Stunde
lang todjen [agt. Jngmijden [Et man in '/, Citer MWild) 25 dg
Reis did auffoden, verquivlt dagu 2 Gigel6 mit '/, dg sevftoffence
Mustatnup, 3 dg Staubucter und 1 Prife Salz, fiillt dann damit
die falt gewordenen Selleviefnollen wunbd bindet den Decfel dariber.

Punmehr werden fie in 1 Liter jiedended Wajjer gegeben, duvdy
1 Stunbe bei mafigem Feuer gediinftet und mit 1 GRIB{fel vell
Gitvonenjaft ferviert.

160. Pavadeidapfel (Tomaten):-Gemiife.

Wean britht 1 kg Tomaten mit fodendem Waffer ab, 3ieht
bie Haut ab und jdyneivet jie in 4 Theile. Die Sticfe wivit man
i den Topf, giept nod) bad LWajjer, dasd fid) etwa anjammelt, ab,
gibt ein wenig Salz und eine feingefdnittene Bmwicbel dagu und lajt
alles auj ftarfem fFewer fochen, wobei man 8 jebodh forgfaltig vor
bem Unbrennen Piitet. Nun mad)t man aud 10 dg Palmin und
Diehl cine lichte Ginbvenne, der man etwad Sucer ufest und gibt
oicjelbe 3u den Tomaten und laft Had Gange nod) einmal aujtocen.
Bu der ganzen Speife fommt fein Wajer.

161. Gebrvatene Bavabeisdpiel

Reife Pavadeisdpfel mwerden in Scheiben gejdhnitten, in ge-
jdlagene Cier und Semmelbrofel getaudht und in heifem BValmin
10 Minuten gebraten und gewdhnlidy mit gerditetem Brot fevviert.

162. Pavadeidapfelmus.

Dte gejdydlten Parvabeidapfel werden in ein Gefdf gebradt
und mit etmad LWafjer itbergojfer. Dann merden fie jum Feuer ge-
jtellt und mwahrend dem Kodhen erdritcft und mit fo viel Brot- oder
Semmelbrdfel vermengt, daf fidh ein dider Brei bilbet. Schlicklich

filigt man etwad €aly und 1 Loffel Citvonenjaft hingu.

165. Pavadeiddpfel aufzubemalhren.
Man fode die Tomaten jo dict ein, dap der Brei auf Blede
gebreitet werden fann. Man tvocknet ihn und fdneivet Streifen davon,

Simo ni. ,So follt ifr efjen 1" 8
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LBor dem Gebraude wird die Mafje im Wajfer mit Citvonenjaft
aufgeldit
164. Paradeigiapiel-Syvup. .

Gut gereinigte veife Tomaten werben durd) ein feined Sieb
getrieben und ber Saft mit Kandijucer, Fendjel und Amidjamen
bei gelinbem Feuer jo lange gefocht, bis er bdie gehorvige Dide er:
reijr hat. Der Syrup wird auf Flajden gefiillt, weldhe an einem
tihlen Ovte aufyuberwahren jind. Uuf 1 Liter Saft vedhnet man
10 dg Randigzuder, 1 dg Fendjel und Anidjamen.

165. Pavadbeidapfel, in Buder eingemadt.

Yy kg ungejdalte Tomaten, '/, kg Buder werden jujammen
gefocht. 3t bie Weajje bicli) gemworden, jo ihut man etmwad
frifdgen, guitnen Jngwer davan.

166. Pavadeidipjel-Tomaten-Shnigel.

2 kg geriebene gefodjte Rartoffeln mwerden mit 1 Riter To-
matenjaft, 4 Ciev und "4 Liter Semmelbrdjel gut vervithrt, darausd
langlid) vunbe Sdmnieln geformt, in Semmelbrdjeln gewdlzt und in
15 dg beigem Palmin braun audgebacen.

167. Pavadeigipfel-T omaten-Salat.

2 kg veife gejddlte Tomater, in binne Scheiben gejdhnitten,
wevden mit 3 dg Citvonenjaft betvaufelt und mit * kg HAepfeljdhnitten
vevmengt, dann mit 3 dg Staubsucer bejtveut.

168, Pavadeidapiel (Tomaten) eingumaden.

Gereinigte, trocdfen abgemifhte Tomaten mevben in 4 Stice

gejdhnitten, von den Kernen befreit, in einem ivdenen Topfe /5 Stunde

gefodyt, itn veine Objtglijer gefiillt, (uftbicht vexjdhloffen und Y» S..inbe
it Dampf foden gelafjen.
169. Cidorien-Gemilje.
1 kg gewajdene Gidjovienbldtter werden in 1 Liter jdhmwadem
Calywafier  fdnell tiberfodht, auf einem Siehb ablaufen gelajjen.




Sugmijdhen Bereitet man aud 5 dg Mepl, '/ Liter Wafjjer, 2 dg
Gtaubguder, 1 Gigelb und 1 Prije Salz eine Sauce, die man nad
furgem Kodjen mit 5 dg Palmin vervithrt. Nun werden die Cichorien-
Blatter Bineingegeben und dad Ganmge durd) !/, Stunde auffodhen
gelafjen.

170. Hopjengemitfe, bayrifd.

1, kg friide Hopfenteime mwerden gereinigt, in leidhtem Salz-
wafjer gar gefodht und auf einem Sieh ablaufen gelajien. Jnzwifchen
Bereitet man aud 5 dg Palmin und 3 dg Mehl ecine mweipe Cin-
Brenne, die man mit ctmad Scnittloud), 1 Prije Saly und 1 Ef:
[Bffel @itvonenfaft vevmengt und mit 2 Gigelb und '/, Liter Waifer
verquivlt.  Die abgetvopften Hopfenteime jollen fegt in biejer Dheip
u machenden Sauce einige Minuten giehen und fonnen nunmehr mit
geblattertem Butterteig oder aud) mit weichen Rithreievn jervievt werben.

4

8*
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