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Kräuter Majonäse.

Selbe wird ganz so wie die obige behandelt , mit
dem Unterschiede , daß vor dem Anrichten fein geschnittene
Gundelreben , Bertramblatter , grüne Petersilie , Kerbel¬
kraut und etwas Pillenkraut , welches zusammen früherpas-
sirt werden muß , «ungemischt werden.

Dritte Abtheilung.
Von dkli ZuspMli.

Blaues Kraut.

Nachdem man den Krautblättern die Rippen ausge¬
schnitten, werden selbe zusammengerollt, nudlartig geschnitten,
kochender .Essig darüber gegossen und gut durcheinander ge¬
rührt.

Ungefähr auf 1 Häuptel Kraut wird 1/4 A Speck und
1 kleines Häuptel Zwiebel geschnitten , mitsammen etwas
abgeröstet , und wenn der Zwiebel gelb zu werden anfängt,
wird das Kraut , 1 Seite! rother Wein , etwas Salz , 4
Loth Zucker und i/z Kaffeelöffel voll Kimm hineingegeben
und so gedünstet . Etwas Suppe wird dazu gegossen , und
wenn es weich gedünstet ist , mit einigen Löffeln voll But¬
tersauce etwas aufgekocht , daß es kurz gebunden ist , und
sodann größtentheils mit Kaiserfleisch oder Bratwürsten
ungerichtet.

Braun gedünstetes Kraut.
In einem Stück heißer Schweinfette werden einige

Löffel voll gestoßenen Zuckers braun gemacht , bis er zu
schwimmen anfängt , dann ein Häuptel fein geschnittener
Zwiebel hinein gegeben und nur etwas , bis er zu riechen an¬
fängt , abgeröstet. Hat man sodann das Sauerkraut hinein
und so viel Suppe daraufgegeben , daß sie darüber zusam-
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mengeht , so wird es gedünstet , mehrmalen umgerührt , und
wenn sich die Suppe eingedünstet haben sollte , etwas von
derselben nachgegoßen , mit einer Buttersauce und 1 Stück
Zucker verkocht , und nachdem man es entweder mit Kai¬
serfleisch , Bratwürsten oder Schweinefleisch garnirt hat,
angerichtet.

Ungarisches Kraut.
Das Kraut wird mit einem Stück frisches Kaiserfleisch

aufgestellt , und wenn es weich gekocht ist , eine blaßgelbe
Einbrenn , worin feingeschnittener Zwiebel mitgeröstet hat,
gemacht , daraus mit Suppe , einem bedeutenden Theile
Milchrahm, etwas Salz und gestoßenem Paprika eine kur¬
ze Sauce abgerührt , und das abgeseihte Kraut , aus dem
man das Kaiserfleisch herausgenommen, in die Sauce gege¬
ben , und damit aufkochen gelassen.

Beim Anrichten wird es mit dem in Stücke geschnitte¬
nen Kaiserfleisch garnirt.

Gefülltes Kraut.
Hiezu werden kleine Häuptel gewählt, von denen man

die Stengel sammt den Kretzeln aushöhlt , und die groben
Blätter wegnimmt . Diese Kretzeln nun werden in Salzwas¬
ser blanchirt , fein geschnitten , und mit etwas Kälberfasch,
feingeschnittenem gekochtenSchinken, fein geschnittenem Speck
und Mark , Limonienschalen, Salz und Gewürz, einem gan¬
zen Ei und etwas Milchrahm durcheinander gemischt.

Die auf diese Art zubereitete Fülle wird in die ausge¬
höhlten Häuptel eingefüllt , die Öffnung mit Blättern ver¬
schlossen und mit Spagat verbunden , in eine Casserolle ge¬
legt , und kochendes Salzwasser oder weiße Suppe so auf¬
gegossen , daß sie darüber zusammen geht. Wenn sie weich
gekocht sind , wird das Wasser behutsam weggeseiht , die
Häuptel auf einen Teller herausgestürzt und in eine mit
Butter ausgeschmierte Casserole behutsam eingelegt , Milch¬
rahm darüber gegossen , und nachdem sie 1/2 Stunde in der
Röhre gedünstet haben , herausgenommen, auf eine Schüs¬
sel gelegt und der Spagat weggenommen.

Der Saft , worin selbe gedünstet haben , wird dazu¬
gegeben , das Kraut beim Anrichten mit Butter und Sem-
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melbröseln abgebrennt , und der Rand desselben mit in
Stücke geschnittenen Bratwürsten garnirt.

Gewickeltes Kraut.
Wenn man die Krautblätter , damit sie welk werden,

abgebrennt hat , wird Schinken ( von dem man auf 1 Häup¬
tel ungefähr i/z A nimmt ) , fein geschnitten ; nun werden in
anpassirte üne8 IierireZ 6 Loth abgetriebene Butter nebst
einer in Milch geweichten und gut ausgedrückten Semmel
eingerührt , und mit dem Schinken , einigen Löffeln voll Milch¬
rahm , 2 ganzen Eiern , Salz und Gewürz auf diese Blät¬
ter aufgeftrichen.

Hat man nun diese zusammengerollt , in eine mit But¬
ter ausgeschmierte Cafferolle eingelegt und etwas Milchrahm
darübergegoffen , so werden sie in der Röhre gedünstet , eine
Buttersauce darübergegeben und so nocheinmal aufgekocht.

Kraut Salat.
Auf eine Schüssel feingeschnittenes Kraut nimmt man

ungefähr Vr K' Speck , dieser wird fein geschnitten , und
wenn er gelb zu werden anfängt , mit 1 Lheil Wasser , 1
Lheil Essig , etwas Salz und Kimm aufgekocht , über das
Kraut in einer Casserolle gebrennt , und dieses einigemahl
wiederholt . Dann läßt man es bis zum Gebrauche auf ei¬
nem warmen Orte zugedeckt stehen , und richtet es entweder
mit einem Iungschweinernen Braten oder Cottelett an.

Braungedünsteter Kohl.
Zu diesem wird ein sehr fester kleiner Kohl gewählt,

welchen man in 4 Theile schneidet , in Salzwasser etwas
blanchirt , und mit einem Packlöffel in kaltes Wasser gibt.

Hierauf wird in einer breiten stachen Casserolle etwas
Schweinfette heiß gemacht , einige Stücke Zucker darin braun
werden gelassen , bis der Zucker schwimmt , 12 Loth Speck
und 1 Häuptel Zwiebel fein geschnitten hineingelegt , und
etwas geröstet , und dieses mit einem Schöpflöffel voll Sup¬
pe aufgekocht.

Der Kohl wird nun von dem kalten Wasser gut ausge¬
drückt , in das Gedünstete eingelegt weich gedünstet , eine
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Buttersauce mit etwas Gewürz darübergegeben Und damit ver¬
kocht. Beim Anrichten kann mätt denselben beliebig garnirem

Grün gedünsteter Kohl.
Grüner kleiner fester Köhl wirb in4Lheile geschnitten,

rN Salzwasser grün und weich blanchirt und dann in kaltes
Wasser gegeben . Wenn matt dann in einet flachen Kässerole
ein Stück Butter mit Petersilie anpassirk hat , wird etwas
Suppe hineingegossen , einige Minuten vor dem Anrichten
der Kohl ausgedrückt und in die Casserole eingelegt , verkoche
te Buttersauce mit etwas Salz und Gewürz darüber geges
ben , und so nochmals ausgekocht.

Füschirter Kohl.
Feste kleine Häupteln desselben werden äusgehöhlt,

Mit Kälberfasch gefüllt , und die Oeffnung mit einen Krautblatt
vermacht und mit Spagat verbunden . Wenn dieß geschehen,
wird er in eine Casserole , in welcher man grüne Petersilie aw-
passirt hat , eingelegt , mit Suppe aufgegossen und mit ett
was Salz und Gewürz weich gedünstet . Herausgenommen
und von dem Spagat befreit , schneidet man das Häuptel in 4
Lheile , und richtet selbe mit Buttersauce , welche man mit diesem
Kohlsaft verdünnt hat , an.

Blauer Kohl.
Die reinen Blätter werden vom Stenge ! abgestreift,

äusgewaschen , in Salzwasser weich blanchirt , und in kaltes
Wasser gegeben . Nachdem man Nun eine Buttersauce gemacht,
den Kohl ausgedrückt , sehr fein geschnitten und in die Sauce
gegeben hat , wird selbe mit Dbers oder Suppe verdünnt,
etwas Salz und Gewürz beigegeben , und wenn man es so
üufkochen gelassen , noch gebratene , mit Suppe und Zucker-
weich gekochte Kastanien hineingegeben . Beim Anrichten kann
man denselben entweder mit Kaiserfleisch , Bratwürsten oder
in Zucker getunkten Kastanien garniren.

Pflanzen.
Feine Kohl - oder Kohlrübenpflänzen werden , nachdem

die Blätter vom Stengel abgenommen , ausgewaschen und
3
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grün blcrnchirt sind , kurz vor dem Anrichten in eine Butter¬
sauce , welche früher mit Salz und Gewürz verkocht hat,
hinein gegeben, noch einmal verkocht und dann angerichtet.

Koch - Salat.

Größtenteils Endivien - Salat wird in 4 Lheile ge¬
schnitten, diese Vierteln halbirt , und nachdem man die grö¬
ßeren Stengel beseitigt hat , ausgewaschen , blanchirt , und
in kaltes Wasser gegeben. Hat man nachher grüne Petersilie
in Butter anpassirt , den Salat gut ausgedrückt und nebst
etwas Suppe hinein gegeben , so wird es mit einer Butter¬
sauce und Gewürz aufgekocht.

Faschirter Häuptelsalat.

Dieser wird gewöhnlich im Frühjahre , wo er noch we¬
nig Blatter hat , gewählt, in ganzen Häupteln , welche man
rein ausgewaschen hat , in kochendes Salzwasser getaucht,
aber , damit er nicht zerreißt , sogleich wieder herausgenom¬
men und in kaltes Wasser gelegt.

Nun wird jedes einzelne Häuptel gut ausgedrückt , die
Blätter auseinander genommen , und in die Mitte eines je¬
den Häuptels ein Löffel voll Kälberfasch gegeben , wornach
man die Blätter wieder zusammenzieht, daß sie eine vollkom¬
mene Häuptelform bilden . Diese werden sodann in mit Butter
anpassirte Petersilie eingelegt , Suppe daraufgegossen , und
so zugedeckt i/- Stunde gekocht. Beim Anrichten wird eine
Buttersauce darüber gegossen.

Spinat.

Der geputzte rein ausgewaschene Spinat wird in einem
bedeutenden Theil Salzwasser grün blanchirt , in kaltes Wasser
gegeben, abgeseiht , ausgedrückt , fein geschnitten und passirt.
In eine gut verkochte Buttersauce wird derselbe kurz vor
dem Anrichten hineingelegt , etwas heißes Obers , Salz und
Gewürz dazugegeben , und so schön dick , jedoch nicht mehl¬
dick , angerichtet , und nach Belieben garnirt.
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Sprosseln.

/ Die geputzten Sprosseln werden in Salzwasser blanchirt,
und in kaltes Wasser gelegt , von da in eine mit grüner Pe¬
tersilie anpassirte Buttersauce nebst etwas Salz und Ge¬
würz gegeben , und darin aufkochen gelassen , und sogleich
angerichtet , damit sie grün bleiben.

Grüne Fisolen.

Sehr feine Fisolen werden auf beiden Seiten gestutzt,
der Faden weggenommen , und wenn sie schief nudelartig ge¬
schnitten und weich blanchirt sind , abgeseiht , und im kalten
Wasser bis zum Gebrauche stehen gelassen . Dann werden
selbe in einer mit grüner Petersilie anpassirten Buttersauce,
welche früher gut verkochen mußte , nebst etwas Salz und
weißem Pfeffer aufgekocht bis sie kurz gebunden sind , und
dann angerichtet.

Spargel - Erbsen.

Wenn die grüne kleine Gattung Spargel geputzt , in
kaltes Wasser gegeben , und so weit er sich brechen läßt , ab¬
gebrochen ist , muß man die Köpfchen abschneiden , den Spar¬
gel Erbsengroß schneiden , in Salzwasser weich blanchiren,
abseihen , und in kaltes Wasser geben ; die angeschnittenen
Köpfchen werden ebenso behandelt.

Hierauf wird mit grüner anpassirter Petersilie eine But¬
tersauce abgerührt , mit etwas Zucker und Muskatnuß ver¬
kocht , und mit einem Eierdötter legirt , wo dann kurz vor
dem Anrichten die Spargel - Erbsen hinein , und die Spar¬
gelköpfchen mit einer legirten Buttersauce gemischt entweder
von Außen oder in die Mitte der Schüße ! gegeben werden.

Feine grüne Erbsen.

Die grünen Erbsen werden in Salzwasser blanchirt und
dann einige Minuten in kaltes Wasser gegeben ; sodann ab¬
geseiht , in eine kurze , gut verkochte Buttersauce nebst etwas
Zucker und Muskatnuß hineingegeben , aufkochen gelassen , und
sogleich angerichtet.

3 *
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Faschirte Gnrken.

Vollkommen ausgewachsene jedoch schön geformte grüne
Gurken werden geschält , ausgehöhlt und mit gewöhnlichem
Kälberfasch fest gefüllt . Nun werden selbe in feine Speck¬
blätter eingewickelt , in eine flache Casserole gelegt , und so¬
viel kochendes Salzwasser dazugegeben , daß es darüber zu-
sammengeht , in welchem man sie mehrmalen umwendet bis
sie ziemlich weich gekocht sind ; nun werden selbe behutsam
herausgenommen , in fingerdicke Scheiben geschnitten , und
entweder zum Garniren des Rindfleisches oder andern Gat¬
tungen Fleisch verwendet.

Faschirte Kohlrüben.
Hiezu wird die kleine Gattung von Kohlrüben gewählt,

von denen man alles Grüne wegnimmt , selbe abschält , und gut
abdressirt ; sodann wird von der Wurzelseite ein Messerrü¬
cken dickes Blatt abgeschnitten , die Kohlrübe ausgehöhlt , und
sammt dem Blatt in Salzwasser weich blanchirt , damit er nicht
bricht , behutsam herausgenommen , in kaltes Wasser gege¬
ben , und von da auf ein Sieb zum Abtrocknen gelegt . Hat
man dann die Kohlrüben gefüllt , und das Blättchen darauf
gelegt , werden sie in eine mit Butter ausgeschmierte flache Cas¬
serole eingesetzt , 1 Stück Zucker dazu , und kochende Suppe
darüber gegossen ; diese Casserole wird mit - einem mit But¬
ter geschmierten weißen Papierbogen so zugedeckt , daß die
Ränder desselben in die Casserole hineinstehen und so 1/4
Stunde gekocht ; auf einer Schüßel die grüne Seite nach
Oben gekehrt kegelförmig angerichtet , und eine gut verkochte
Buttersauce , welche man mit dem Safte , worin die Kohl¬
rüben gedünstet haben , verdünnt hat , darüber gegossen.

Die grün blanchirten Kohlrüben - Blätter werden mit
Buttersauce gemischt , etwas gesalzen und gewürzt , und da¬
mit die Kohlrüben garnirt.

Weißgedünstete Kohlrüben.

Wenn die Kohlrüben nett abgeschält und in Scheiben
geschnitten sind , werden selbe etweder ausgestochen oder in
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kleine Spalten dressirt , und mit heißem Wasser weich blan-
chirt . Eine Casserole , in welche man die abgeseihten Kohl¬
rüben nebst 1 Stück Butter und etwas Zucker gegeben , wird
mit heißem Wasser angefüllt , zugedeckt , die Rüben weich ge¬
dünstet und etwas anpassirt , bis sie glänzen , wo sie dann
mit einer gut verkochten dünnen Buttersauce übergossen , und
kurz gebunden angerichtet werden.

Die Auflage ist beliebig.

Weißgedünstete weiße Rüben.

Die weißen Rüben werden abgeschalt , in fingerdicke
Scheiben geschnitten , und mit einem fingerdicken Ausstecher
ausgestochen , im übrigen aber wie die Kohlrüben zubereitet.

Braungedünstete Kohlrüben.

Diese werden geschält , in fingerdicke Scheiben , und aus
diesen in Gliedlange Stücke geschnitten und chalb weich blan-
chirt . Dann läßt man in heißem Fett einige Löffel voll Zu¬
cker etwas braun werden , röste darin ein Häuptel feinge¬
schnittenen Zwiebel etwas ab , und gebe die Rüben hinein,
wo dann die Casserole mit Suppe so angefüllt wird , daß sie
über die Rüben zusammengeht , lasse es so dünsten , und
gebe dann entweder eine Bultersauce oder eine andere weiße
Sauce mit etwas Zucker darüber.

Die Kohlrüben - Blätter werden grün blanchirt , in kal¬
tes Wasser gegeben , nachdem sie gut ausgedrückt sind , et¬
was überschnitten und so unter die Rüben gemischt , welche
man nach Belieben garnirt.

Braungedünstete weiße Rüben.
Werden , wenn sie geschält sind , ebenso wie die brau«

nen Kohlrüben behandelt nur mit dem Unterschiede , dass
beim Abdünsten etwas Kimm dazukommt.

Scher - Rüben.
Werden , wenn sie geschält und in gliedlange federkiel-

dicke Stücke geschnitten sind , so wie die braun und weiß
gedünsteten Koh lrüben zubereitet.
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Gelbe Rüben.

Die geputzten Rüben werden in fingerdicke Scheiben
geschnitten , mit einem Bleifederdicken Ausstecher ausgesto¬
chen oder nudelartig geschnitten , und mit einem Stück But¬
ter und 1 Stück Zucker in eine Casserole gegeben , welche man
mit heißem Wasser voll anfüllt, und die Rüben darin weich
und kurz anpassiren laßt ; sie dürfen jedoch nicht umgerührt
werden , damit sie sich nicht abstossen , sondern es wird bloß
mit der Casserole geschwungen.

Vor dem Anrichten wird etwas Buttersauce dazuge¬
geben , und so miteinander , bis sie kurz gebunden sind,
verkocht.

Schwarz - Wurzel.
Diese werden , nachdem sie rein geputzt sind , ins Was¬

ser gegeben , herausgenommen, gleich lang abgeschnitten,
zusammengebunden und in Salzwasser , dem man , damit
die Wurzeln schön weiß bleiben , etwas Limoniensaft beige¬
mischt hat , weich gekocht.

Aus der Suppe , worin selbe gekocht, wird eine But¬
tersauce gemacht, und damit die Wurzeln , welche man aus
dem Wasser herausgenommen , auf eine Schüßel gelegt und
den Bindfaden abgelöst hat , übergossen ; jedoch ohne Auf¬
lage angerichtet.

Hospot.
Alle Gattungen Rüben , jede nach ihrer Art blanchirt

und anpassirt , werden in eine große flache Casserole gege¬
ben , dann Sprossen , seine grüne Erbsen , grüne Fisolen in
schiefe Flecken , Spargel in halbgliedlange Stücke geschnit¬
ten , blanchirt ; dieses alles wird in kaltes Wasser gegeben,
abgeseiht , zu den gedünsteten Rübengattungen eingelegt,
und erst kurz vor dem Anrichten mit einer gutverkochten kur¬
zen Buttersauce aufgestellt , wobei man , damit es gut ver¬
mischt wird , die Kasserole öfters schwingen muß . Wenn es
erhoben angerichtet ist , wird oben eine schöne weich blan-
chirte Karviol - Rose eingesetzt.
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Wäl 'sche Brockerl.
Diese müssen rein geputzt und wie Karviol in Salzwas¬

ser blanchirt werden , wo man sie dann auf einer Schüssel
erhoben anrichtet , und entweder mit einer Holländer - Sauce
oder mit in Sardellenbutter gerösteten Semmelbröseln
servirt.

Karviol mit Butter - Sauce.
In einer Kafferole wird kochendes Wasser mit etwas

Salz und Butter bereitet , und in selbes rein geputzter Kar¬
viol - von dem die halben Stengel abgeschnilten sind , einge¬
legt , und weich blanchirt.

Mit diesem heißen Karviol - Wasser , etwas Mehl und
kalter Butter wird eine Buttersauce abgerührt , etwas auf¬
kochen gelassen , und nachdem der Karviol behutsam heraus¬
genommen und auf einer Schüße ! erhoben angerichtet ist , die
Buttersauce darübergegoffen und ohne Auflage servirt.

Karviol mit Beschamele und Parmesankäs.
Der Karviol wird ebenso wie der vorhergehende blan¬

chirt , dann eine dicke Einmachsauce mit 1 Lheil Obers ver¬
dünnt , am Feuer etwas kurz verkocht , und mit einigen Eier-
döttern legirt.

Der Karviol wird auf einer mit Butter geschmierten
Porzellain - Schüße ! erhoben angerichtet , und mit dieser Be¬
schamele - Sauce überschüttet , so wie mit geriebenem Parme-
sankase dicht bestreut , zerlassene Butter löffelweise darüber
gegeben , und so m der Röhre gelb werden gelassen , jedoch
ohne Garnitur auf derselben Schüße ! angerichtet.

Faschirter Karviol.
Der wie gewöhnlich blanchirte Karviol wird auf ein Sieb

gelegt , damit er abseiht , ausgekühlt und mit demselben eine
dicht mit Butter ausgeschmierte Sturz -Kasserolle so ausgelegt,
daß die Rosen zu Boden und auf die Seiten kommen . Die
Kafferole wird nun mit Kalberfasch angefüllt , */r Stunde in
Dunst gekocht , gestürzt , und der Karviol mit Butter und
Semmelbröseln überbrennt.



Gestürztes Gemüse.

Verschiedenfarbige gelbe Rüben werden in beliebi¬
ge Formen ausgestochen , und kurz mit Butter und Zucker
anpassirt ; weiße Rüben mit einem Schattenr - Messer in
schöne Fyrnien zutressirt , blanchirt , und in Butter und Zu?
cker anpassirt ; so auch Sprossen , grüne Fisolen , grüne Erb¬
sen, Spargelköpfchen und Karviolrosen grün blanchirt und
abgeseiht.

Nun wird eine Kasserole dicht Mt Butter ausgeschmiert-
ein Erdapfel abgeschält , in der Mitte zerschnitten , und die
eine Halste mit der Flache in die Mrtte der Kassarole zn
Boden gelegt . Von diesem Erdapfel angefangen wird wie
der Boden so auch die Seitenwan .de der Kasserole mit den
yerschißdenfärbigen Pflanzen nach beliebigem Öe88ain avsge-
legt , mit Hascheefasch das Ganze fingerdick überftrichen , und
in den entstandenen leeren Rauyr der ganze Rest Gemüse,
Welches man jetzt durcheinander gemischt hat , eingefüllt,

Pie- in der Kasserole befindlichen Ingredienzen werden
fetzt entweder mit in Blatter geschnittenem Schinken , Zunge
oder Bratwürsten belegt , darüber ein Hascheefasch gege¬
ben, gut zusammengedrückt, und sammt der Kasserole in hei¬
ßes Wasser gestellt . Nach einiger Zeit nimmt man selbe her¬
aus , überdeckt sie mit einem Deckel , auf welchen man Glut
gibt , und stellt sie auf die heiße Platte.

Nachdem man es so 1/4 Stunde kochen gelassen hat,
wird es auf die dazu bestimmte Schüße! herausgestürzt, um
den Rand eine dünNe Buttersauce gegeben , der Erdapfel
herausgenommen , und in diese dadurch entstandene Höhlung
entweder feine grüne Erbsen , feiner grün passirter mit But¬
ter und Salz abgerührter Spinat , oder eine schöne weiße-
Karviol - Rose eingesetzt , und so zu Tische gegeben.

Spargel mit Butter Md Semmekbröselu.

Der geputzte Spargel wird ins Wasser gegeben , her?
ausgenommen , mit Spagat gebunden , die Stengel gleich -.
lang abgeschnitten , in eine Spargelwanne nebst einer Hand -,
tzostSalz gegeben, kochendes Wasser darüber aufgegossen, sy



1/4 Stunde gekocht , dann mit etwas kaltem Wasser abge¬
schreckt , zugedeckt und auf die Seite gestellt.

Wenn die Zeit zum Anrichten kommt , wird derselbe
herausgenommen , auf eine dazu bestimmte Schüßel gelegt,
der Spagat abgenommen , und nachdem er mit in Butter
gerösteten Semmelbröseln sehr flüssig überbrennt ist , ser-
virt.

Spargel mit Buttersance.
Nachdem der Spargel so wie der obige abgekocht ist,

wird mit dem Wasser , worin selber gekocht , eine Butter-
sauce gemacht , mit 1 Eierdötter legirt , entweder über den
Spargel gegossen , oder für ein feineres Diner in ein Sau-
ciepe gegeben , der Spargel auf eine mit einer Serviette
nett überzogene Schüßel gelegt und so servirt.

Spargel mit Morcheln ( Mauerachen)
Von den Morcheln werden die Stengel abgeschnitten

und beseitigt , die Köpfchen gewaschen , in Ringe geschnitten,
und dann in Butter und Petersilie bis sie riechen , anpassirt.
Hat man dann mit Spargel - Wasser und Milchrahm eine
Buttersauce abgerührt und aufkochen gelassen , wird selbe
über den auf gewöhnliche Art abgekochten Spargel gegossen,
und sammt den Morcheln zu Tische gegeben.

Spargel mit Majonese.

Wird wie der obige behandelt , mit dem Unterschiede,
daß anstatt Buttersauce eine Majonese auf bekannte Art (näm¬
lich wie bei den Saucen ) verfertigt , über den angerichteten
ausgekühlten Spargel gegeben wird.

Spargel mit Essig und Oehl.

Der Spargel wird auf obenbeschriebene Art zubereitet
und mit Essig und Oehl angerichtet.

Artischocken.

Die Artischocken werden vom Stengel gerissen , die
untersten Blatter von der Krone bis auf das weiße Fleisch
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abgeschnitten und so lange in Salzwaffer blanchirt , bis man
die Blätter aus der Krone leicht herausziehen kann . Dann
werden selbe in kaltes Wasser gegeben , die bärtige Mitte
mit einem Kaffeelöffel vollkommen ausgehöhlt und wieder
in kaltes Wasser gegeben.

Vor dem Anrichten werden selbe sammt dem Wasser
warm gestellt , herausgenommen und zum Ablaufen auf ein
Sieb gelegt , und mit grünen Erbsen gefüllt ; wenn dann
der Boden der Anrichtschüßel mit einer leichten Buttersauce
bedeckt ist , werden die Artischocken darauf zierlich angerich¬
tet , und servirt.

Französische Erdäpfel.

Kleine Kipfelerdäpfel werden gekocht , ausgekühlt , und
wenn sie geschält sind , in Scheiben geschnitten . Dann wird
etwas Mehl in Butter geröstet , feingeschnittene grüne Peter¬
silie , Zwiebel , Sardellen , und Limonienschalen hineingege¬
ben , gut durcheinander gerührt , daraus mit Suppe eine kurze
Sauce abgerührt , und nachdem man diese Sauce mit etwas
Milchrahm , Salz und Gewürz etwas aufkochen gelassen
hat , werden die Erdäpfel hinein gegeben , welche man darin
nochmals etwas kochen läßt . .

Erdäpfel mit Majoran - Sauce.

Die gewöhnlichen Erdäpfel werden ganz auf die vor¬
beschriebene Art zubereitet , nur daß in das mit Butter ge¬
röstete Mehl fein geschnittene grüne Petersilie , Zwiebel und
Majoran , aber kein Milchrahm gegeben wird.

Erdapfel sauer eingebrennL.

Wenn man eine braune Einbrenn gemacht , werden
feingeschnittener Zwiebel und Limonienschalen dareingegeben,
mit einander gut vermischt , daraus mit Suppe und Essig
eine Sauce abgerührt , und etwas Salz und Beitzkräutel da¬
zugegeben.

Nachdem es aufgekocht hat , wird das Beitzkräutel her¬
ausgenommen , statt diesem einige Löffel Milchrahm und die
Erdäpfel hineingegeben , und noch einmal aufkochen gelassen.
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Erdäpfel - PLrve.

Eine sehr mehlige'z Gattung Erdäpfel weich kochen, schä¬
len , heiß passiren , ein Stück Butter dazugeben , mit hei¬
ßem Obers oder Milch wie ein Koch abrühren , dann sal¬
zen , aufkochen lassen , und anrichten.

Braunes Zwiebel - PLrve.

Zehn große Häuptel spanischen Zwiebel werden nud-
licht geschnitten, in Salzwasser blanchirt , abgeseiht , eini¬
ge Löffel voll geflossenen Zucker in Fette lichtbraun werden
gelassen und der Zwiebel sammt einem Stück Butter hinein
gegeben , weich und kurz gedünstet , von Zeit zu Zeit etwas
Wein und Zucker zugegeben, und wenn es dick genug ist, zu
verschiedenen feinen Fleischgattungen als Garnitur verwendet.

Sauerampfer - PLrve.

Der Sauerampfer muß in Salzwasser weich blanchirt,
in kaltes Wasser gegeben , abgeseiht , gut ausgedrückt , fein
geschnitten und passirt werden . Dann wird eine dicke But¬
tersauce dazugegeben , Salz , Muskatnuß und von Zeit zu
Zeit etwas Obers , am Feuer dazugerührt , und dann an¬
gerichtet.

Kastanien - PLrve.

Weich gekochte , abgeschälte und passirte Kastanien wer¬
den in ein Stück zerlassene Butter gegeben , mit Obers ver¬
dünnt , und etwas Zucker , Zimmt und Muskatnuß dazu¬
gegeben.

Schampignons - PLrve.

Wenn die Schampignons von Wurzeln befreit, rein aus¬
gewaschen und sammt den Stengeln fein zusammengeschnitten
sind , werden selbe in einem Stück zerlassener Butter kurz
gedünstet, einige Löffel voll Buttersauce mit l Seitel kochen¬
den Obers , Salz und Muskatnuß tropfenweise am Feuer ein¬
gerührt , dann passirt und angerichtet.
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Erbsen -Pirve.
Fein geschnittener Zwiebel wird in Butter sehr blaß

anpassirt, weichgekochte passirte Erbsen hineingegeben , und,
nachdem man sie mit weißer Suppe verdünnt hat , laßt man
selbe mit etwas Salz und Gewürz aufkochen, und richtet sie
etweder mit Kaiserfleisch , Frankfurter Würsten , oder geselch¬
ter Schinke an.

Fisolen - Pirve.
Die Fisolen werden eben so behandelt wie obige Erbsen,

dann etwas Butter eingerührt , und nebst allen oben ange¬
führten Ingredienzen, wenn es beliebig ist, auch etwas Essig
mit verkocht.

Linsen - Pirve.
Wenn es auf obenbeschriebene Art zubereitet ist , wird

es mit gebratenen Repphühnern angerichtet.
Böhmische Erbsen.

Die Erbsen werden mit weichem Wasser zugestellt,
und wenn sie halb gekocht sind , aufgeschüttelt , damit die
Haute in die Höhe kommen. Hat man dann diese abgenom¬
men , so werden die Erbsen in einen andern Topf gegeben,
mit Wasser aufgegossen, gesalzen und ohne zu rühren gekocht.
Dann leert man selbe auf eine Schüße-! , bestreut sie mit
Semmelbröseln, brennt in Butter braun gerösteten Zwiebel
darüber, und richtet sie entweder mit Selchfleisch oder Frank¬
furter Würsten an.

Eingebrennte Erbsen.
Es wird Mehl in Butter oder Schmalz sehr blaß ab¬

geröstet , darin etwas feingeschnittener Zwiebel abgedünstet,
und nachdem man hieraus mit Suppe eine kurze Sauce
abgerührt hat , werden die weichgekochten Erbsen mit et¬
was Salz und Gewürz hineingegeben , aufgekocht und an¬
gerichtet.

Eingebrennte Fisolen.
In einer blaßgelben Einbrenn wird feingeschnittener

Zwiebel und Knoblauch etwas abgeröstet daraus mit Suppe
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und etwas Essig eine kurze Sauce abgerührt , und nachdem
man selbe mit Beitzkräutel, Salz und Gewürz aufkochen ge¬
lassen , nimmt man das Beitzkräutel heraus , gibt die weich¬
gekochten Fisolen hinein und laßt es so mit einander auf¬
kochen.

Eingebrennte Linsen.
Werden so wie die Fisolen behandelt, nur daß zu den

Linsen eine dunkle Einbrenn genommen werden muß.

Faschirte Champignons.
Diese werden in der Größe eines Thalers gewählt, und

nachdem man die Stengel herausgebrochen , das Schwarze
ausgehöhlt , und die Schale nett abdressirt hat , werden sie
nebst einem Stück Butter, damit sie weiß bleiben, in Limo-
nienwasser geworfen.

Dann werden die Schampignons - Stengel , grüne Pe¬
tersilie , ein ganzer Schampignon fein geschnitten, in Butter
etwas geröstet , bis es zu riechen anfängt , und hieraus,
nachdem man 1 Löffel voll in Butter gerösteter Semmel¬
bröseln, etwas Salz , Gewürz und 2 Eierdötter dazugerührt
hat , eine Fülle (Fasch) bereitet.

Dieser Fasch wird nun in die ausgehöhlten Schampig¬
nons erhoben eingefüllt , dieselben in eine Minut - Casserole
eingesetzt , kurz vor dem Gebrauche in die Röhre gestellt,
und wenn der Fasch fest zu werden anfängt , angerichtet.
Man gebraucht sie entweder als Garnirung zu verschiedenen
Fleischgattungen , oder in einer kurzen Buttersauce als
Gemüse.

Auch können die Schampignons mit feinem Kalberfasch,
den man mit dem vorbeschriebenen gemischt hat , gefüllt
werden.

Faschirte Morcheln.
Es werden 4 Loth Krebsbutter abgetrieben und in die¬

selbe eine abgeriebene mit Milch genetzte Semmel , feinge¬
schnittene grüne Petersilie , die ausgelösten feingeschnittenen
Krebsscheeren und Schweife , 4 Eierdötter , 1 Eßlöffel voll
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Milch eingerührt, und die so zubereitete Fülle in die Morcheln,
welche man früher vom Stengel befreut , gut ausgewa¬
schen und etwas gesalzen hat , eingefüllt und guHzusam-
mengedrückt.

Hierauf wird eine Schüße! mit Krebsbutter bestrichen,
mit Milchrahm übergossen , und nachdem die Morcheln in
dieses eingesetzt sind , wird wieder Milchrahm darübergegos¬
sen , mit Semmelbröseln bestreut , und so in der Röhre
etwas gedünstet.

Morcheln mit MLlchrahmsauce.
Die Morcheln werden abgestutzt, in Ringen geschnitten,

ausgewaschen , in grüner Petersilie und Butter anpassirt bis
sie riechen , dann eine kurze Buttersauce darübergegeben,
nebst etwas Milchrahm, Salz und Muskatnuß , und dann
angerichtet.

Pilslinge.
Von diesen wird der Stengel abgeschnitten, das Rauhe

abgeschalt das Wurmige weggeworfen , blattweise geschnitten,
und wenn man grüne Petersilie in Butter etwas anpassirt
hat , , werden die Schwämme dareingegeben und so kurz ge¬
dünstet , wo man sie dann entweder als Garnitur zu ver-
schiedenen Fleischgattungen oder als Gemüse anrichtet.

Vredlinge.
Wenn man die Stengelausgeriffen , inwendig gut aus-

geputzt und gesalzen hat , werden sie so einige Minuten im
Wasser liegen gelassen, dann ausgedrückt , in Butter getunkt,
mit Semmelbröselnbestreut , dann in eine mit Butter ausge¬
schmierte Casserole eingesetzt , und so zugedeckt gedünstet.

Wahrend dem werden die abgenommenen Stengel und
grüne Petersilie fein geschnitten , in Butter bis sie riechen
anpassirt , Milchrahm , Salz und Gewürz dazugegeben und
aufgekocht, und wenn dann die Bredlinge auf einer Schüße!
angerichtet sind , diese Sauce darüber gegeben.
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