XXH. Abjdynitt.

Gentiile.

SMaifererodpfel.

Die Crdapfel werden suerit gefodht und faltgejtellt. Dann
verrithrt man Y, Phund (28 Deta) Erdapfel und 6 Dotter in
Y, Piund (14 Defa) abgetviebener Butter in der Weife, dap
man tmnter ein G und einen Loffel Crddpfel ntmmt, wahrend
mait bon dem Klar der Cier Sdynee ehldgt, weldher mm nebit
1, ©eibel (etwad mehr als Y, Liter) Nahm und Y, Bfund
(140 Grvamm) Meehl mit den Crdipfeln vermijcht wird, worvauf
man den Teig tn einen Plafond Ffitllt wnd jhon backt. Jjt eine
jebr beliebte Beilage.

Crodapfeluodier!.

Hiezw wird der Teig ebenjo gemadht, jedod) wird er mitteljt
eines Cploffels in heifes Sdhmaly cingelegt. Sollte derfelbe etwas
g weid) fen, weldjer Wmitand fehr oft auf bdie Qualitit der
©rddapfel anfommt, jo gibt man ein wenig Neehl nad).

Crodpfelknsoel.

Abgetriebene und in  fleine Witcfel gejchnittene Semmeln
werden in Sdymaly gevdftet, damn witd Butter abgetvieben 1nd
die falt geriebenen Cudapfel nebjt Siern, den Semmeln (8 Gier
uid 8 Gemmeln auf 1 Pfund [56 Defa] Crdipfel gevechnet),
und dem nothigen Saly in der Weije zugemijcht, Daf man tmmer
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ein G, etiwas Semmeln 1und eine Handooll Crdapfel ninmmt, uud
ber Teig dann mit Brbjeln feftgemadyt. Statt die Sentmeln Fu
voften, fannt man fie aud) nit Veilh anfeuddyten.

Croapfelknovel gebaden.

Bier Loth (7T Defa) Butter werden abgetvieben, 6 Dotter
und 12 Stite falt geriebene Crdapfel nebjt dem ndthigen Saly
Darein gemijcht, und nachdenm man dag ur richtigen Fejtigleit des
Teiges uothige Meehl augegeben, werden die Kniddel in Heifent
Sdymalz gebacken.

Sdhweijer Crodpfel.

Nachdem man 8 gefochte Crdapjel blitterig gejchnitten, treibe
man Y, Bfund (14 Defa) Butter ab, berriihre davin 6 ganze
Eier, und awav eired nach dem aubern, gebe e wenig  Sals,
1Yy, Seidel (1, Riter) Rahm wnd jhlieRlich die Crdapfel zu und
backe das Gamze im Plajond.

Sdinkenervapfel.
Diefelben werden wie die vorhevgehenden gemadht, v
gtbt man feingefchnittere Schinfen dagu und befiet jie obenauy
mit Samnelbvojeln.

Croapfelcroguettes.

Dicje findet mo unter dent Croquettes (jiehe Seite 57).

Eroapfel & la maitre.

i wentg quime Peterfilie laffe man in Butter anlaufen,
gebe Dot einen fletmen Kochlofjel voll Veehl ju, giefe mit Mild)
auf (and) ehwas Rahm it Jehr gut), feBe ferner ein Stitd
Sardellenbutter davar und mijche jhlieplich die in fleine Wiirfel
gejchuittenen Crbdpfel davunter, des Salzens widht it vergejjen.

Sopfen als Gemiife.

Die gang jungen Hopfenjproffen werden in  Salzwajjer
blandyirt amd falt abgejchwemmt, worauf man ein wenig griime
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Peterfilie in Butter anfoufen [Eft, in welhen man mm den
Hopfen nebft Salz, Bfeffer und einem Loffel Butterjauce gibt.

Artifdodien mif Butfer.
Die Antijchocten werden rein jugefchnitten, die Spiben der
Bliitter abgeftut, gut ausgewajdjen, in einer groferen Menge
Salzwafjer weid) gefodyt, mit Semmelbrdjeln itberftvent und mit
heifer Vutter abgebrannt.

Artifdjodien a I'italien.

Dicfe werden den vorhergehenden gleich) Hevgerichtet, nur
werden fie dann mit Fines-herbes, weldje man vorher anfmfen
lie, gefiillt, mit Pavmejan iiberjdet und jo erft mit f)ul,c Butter
abgebrannt, worauf man nodmals ein wenig Kaje davaufitvent.

Gepiillte Artifdjodien.

Jadypem die Artijdhocten wie die vovigen gut abgedreht,
vein jugejdnitten unb die Bldtter abgeftut wurden, werden fic
i Salzwaffer weid) gefodht, damn fiillt man ein dices Hithner-
haché ein, bindet fie etwad ufammen und fjteflt fie mun in
einen Plafond, dem man mit Butter ausgejdimiert und mit
Champignons und griiner Peterfilie beleat hat, reihemveife Hinein,
libergieRt fie mit ein wenig weifer Suppe und obenauf mit zer-
(ajjener Butter, gibt auc) etwas Butterjauce 3w und gratinivt
fie 10 Minuten vor bHem @E‘hl‘t‘lllfflt‘ tm Robhr. Beim Anvichten
gibt man denjelben Saft, der jedoch vorfer paffict wird, davitber.

Jardinidre,

Hiegie werden alle Gattungen Gemiije verwendet, wie Kohl-
vitben, in fleiner Kipfelform dreffivte weife Nitben, in verjcyobene
Bievede gejchnittene guitne Fijolen, Carfiol, in Feine Nischen
getheilt, und griine Crbjen, und gwar wird jedes fitv Jich blandyict
und falt abgejdhwemmt; bdann (it man gehadte Peterfilic in
Butter ein wenig anloufen, gibt Butterfauce nad) Bedarf, etwas
Preffer und a3 ndthige Saly 1, 1wnd nachdem man diefed auf-
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focdhent (ief, witD dad Gemiife behutfam DHineingemijcht; Ddiejes
joll nicht zu ditnn, fondern muy gebunden jein. Dagjelbe wird bei
Diners gerne mit einem Spinatpudding ferviet, welder auf fol
gende Avt subeveitet wird.

Syinatpudding.

Der Spinat wird rein gewajden, i fochendem Salzwaijer
blanchivt, 013 ev weidh) 1ift, damn abgefeiht, falt abgejdpvemmt,
auggedvitctt und poffivt; Hievauf madyt man eine lhte Cinbremn,
in welche man den Spinat nebft Salz und Pleffer gibt und mit
Milch aufgiefst, His ev aufgefocht Hat, woraunf man ihn zur Seite
ftellt. Dann jchlagt man einige gange Ciev hinein, mijdht ferner
in Wiivfel gejchnittene Bunge und einige Semmeln Ddavunter,
worauf man eine dazu pafjende Form mit Schmaly ausitreidt,
mit Miehl beftaubt, den Spinat hineingibt und mit einem mit
Butter DLeftrichenen Papier zudectt. Diefe Fovm jtellt man in
einent flachen, fingerhod) mit LWajfer bebectten Blafond und [kt
nun den Spinat tm Dunft eine Vievtelftunde in der Nihre fodjen,
worvauf man ihn bei Bedarf auf eine flache Schitjjel ftitrst und
pag Javdiniere erhaben davauf anvidhtet.

Syinatfopfen.

Sehr frifcher troctener Spinat witd im Morfer gejtofen,
panit Wafjer gefocht, etwad gejalzen, der Saft bed Spinates durd)
ein Tud) Hineingedriictt, Hievauf die Fliiffigleit ebenfalle Ddurd)

ein Tuch) abgefeiht und falt abgejdhwentmt. Mt Ddiejem Safte
fann man Alle3, auch Backevei, griin farben.

Gefiillte Aroé.

Jtachoenm man den gritnen Paprita die Stengel abgejchmitten,
werden fie audgehohlt, mit framgojijder Favee gefiillt und in
Del qgebraten, wobei man mit Bavadeidmarf aujgieft und Salj
und Pieffer nach) Bedarf davangibt; dann [t man fie tm Robr
nodgymald gut verfocjen. Sollten die Pavadeifer gu viel eingetod)t
jeit, farmt man etwas Suppe Fugichen.
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AMWufaka.

Aubergines werben, in runde Scheiben gejdhnitten, auf einen
Teller gelegt und gejalzen, worauf man fjie eine Jeitlang jtehen
fif3t, 0i3 fie Wajjer lafjen, weldhes man abgieft; damn werden
fie in Veehl getaucht und aus Heifen Sdmalz geld Heraudgebacken,
bi5 fte fich feft anfithlen. Hievauf wird ein Plafond mit Butter
beftrichen und mit Semmelbrdjeln beftvent, und nun legt man
abwedhfelnd je eine Sdjichte Wubergine und Jramgdiijche Farce,
bi3 der Plafond voll ift, wobet man fradyten mupp, bdap Ddie
ubergine unten und oben zu liegen fommen, welde man mm
mit Pavadeismarf und ein weniq Suppe dibergieRt und 20 Nii-
puten tm Nohr dimften [aft, worvauf fie auj einer Sdhiijjel
aigerichtet werben.

Stalfe rumanifdie 2Pabiffdjele.

Die AMibergined werden in dev Weije gejehdlt, daf jtets

etn. Streifent weify und ein Streifen blauw bleibt, worauf man jic
in Heipes Wajfer legt, bis das Blaue braun wivd, weld)” lebteres
mait mit Linglich gejcdhnittenent Kuoblauch jpickt; damn gibt man
SGalz und Pieffer davanw und werden die Anberguies mu in el
gebvaten, 08 fie weich find, worauf man fie auslegt; in bent
Del jedodh rviftet man vecht viel Jwiebel, gibt Laradbeidmart ju
uud fod)t diejes mum, Did 3 fehr tweid) ift, pajjirt es damn umd
ibt e in eine Gajferole, in welhe auch die Aubergined fonunen,
nody eine Seitlang gefocht und danmn faltgejtellt werden. Beim An-
vichten gibt man die Aubergined uerjt auf eine Glasjchitfiel, darm
wird die Sauce daritbergegoffen und falt jervirt.

Artifdiodienbsden.

Au biejen wahlt man die grofien Wctijchocten, vou weldhen
die Blatter weggejcdhnitten werden ; nachher werben fie, wenn fie
vetnr qugejchititterr wund die BViden abgedreht find, mit Citeonenjaft
abgerieben, in frijhes Wajjer gelegt, jobann in einer Cajjerole,
m welde man ein wenig Waffer, Sals, Citronenjaft und auch
ein Stiid Vutter gegeben, gejtellt und tweich gediinftet, Hievauf
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wicher in faltes Wajjer gelegt wnd vor dem Anvichten in eutem
Plafoud mit je et wenig Butter, Suppe und Citvonenjaft auf-
qeditnftet ; beim Serviven werben fie etwas glacitt.

Gefiilife Arfifdjodienbioden.

Dicjelben werben 1wie die vorhergehenden geditnjtet, nur
nimmt man Dagu gevie fleinere Biden; daun jchneidet man Bries,
Dabuentimme, Sunge, Chompignons wund ein wenig ®eflitgel
flein yoitcfelig, paffict dies Alles mit etwas Glace an, Fitllt damn
bamit den einen Boben, fegt den gweiten davauf, gibt fie dann
vor dem Anvichten in einen Plafond, {tbergiept fie mit zevlajjener
Butter, dectt jie mit Papier 31 und gratinivt jie im Rohr jdin
goldgeld, wobei man aud) ein wenig Glace dem Safte jugibt.
Beim Anrichten, twobei fie fhon Hod) auforefivt jein jollen,
werden fie mit dexjelben Glace itbergojjen. Sollten felbe lange
nicht die gewiinjdjte Facrbe bLefommen, fo mibge man Senmmels
brofel Davaujjtreien.

Gefitllte Arfifdodien gebadien.
Nachbem man Ddiefelben fo iwie bie vorfergehenden.gefitllt
bat, fopft man 10 Diuten vor dem Bedbmf gange Cier alf,
toucht die Artijchocfen davein, ftveut fie mit Semmelbrdfeln ein

und backt fie nebjt qriiner Peterfilie aud heifem Schmaly Heraus.

Aunbergines gefitllf.

Diefelben, welche gurfenartig und von violetter Favbe find
und Die Fornt einer Birne Haben, jhueidet man der Ldnge nac
bucd) und fitllt fie, nachbent man die SKerne ausgeldit, mit
Hitherhaché, bindet fie mit cinem Faden ujanuiten und Ddiinftet
jie damm tnr je ein wenig Butter und Suppe. Diefelben werden
meiftenthei(d als Beilage jervit.
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