SKrdauter-Majoneéje.

Selbe mird gang fo wie die obige behandelt, mit
pem Unterfdhiede, daf vor dem Anvidyten fein gefdyuittene
Gunbelveben, Bertramblatter, grine Peterfilie, Kevbel-
Fraut und etmas Jillenfraut, weldyes jufammen friber paf
{ivt werden muf, eingemifcht rerden.

Dritte  Abtheilung.
Aon Sen Julprilen.

Blaues Kraut.

Nadydem man den Krautblittern die Rippen ausge-
{chnitten, werden felbe jujammengerollt, nudlartig gefdhnitten, .
Egg)mber _Gffig dariiber gegofjen und gut durdjeinander ge-
subets plome §ekire s A ; '

Ungefdbr auf 1 Hauptel Kraut wicd 1/, & Sped und
1 Fleines Hauptel Swiebel gefdhnitten, mitfammen efras
abgerditet, und wenn der Jwiebel gelb ju werden anfingt,
witd dag Kraut, 1 Seitel rvother Wein, etwad Salz, 4
oth Suder und 1/ RKaffeeldffel voll Kimm bineingegeben
und fo gediinflet. Gtwas Suppe wird dagu gegoffen, und
wenn e8 weid) gedinflet ift, mit einigen Loffeln voll But-
terfauce etwas aufgefodht, dafi e furz gebunden iff, und
fobann grojtentheils mit Kaiferfleifd) ober Bratwiirften
angevidytet.

Braun gediinfteted Kraut.

Sn einem Stick heifer Sdhweinfette werden einige
2bffel voll geftofenen Sucerd braun gemadht, bid er ju
{dywimmen anfingt, dann ein Hduptel fein gefdynittener
Bwiebel hinein gegeben und nur etwas, bis ev ju viedyen an=
fangt, abgerdftet. Hat man fodann bas Sauerfraut hinein
und fo viel Suppe daraufgegeben, daf [ie dariber jufom:
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mengeht, fo wird e8 gedinftet, mehrmalen umgeriihet, und
wenn fich) die Suppe eingediinflet haben follte, etras von
verfelben nachgegofien, mit einer Butterfauce und 1 Stuck
Bucfer verFodht, und nacdhdbem man e8 entweder mit Kai-
ferfleifdy, Bratwiwften ober Sdyweinefleifdy garnirt bat,

angeridtet,
: Ungarijched Kraut.

Dad Kraut wird mit einem Stuc frifjches Kaiferfleifdh
aufgeftellt, und wenn e8 weidy geFocht ift, eine blapgelbe
@inbrenn, worin feingefdhnittener Jwiebel mitgerditet bhat,
gemadyt, baraud mit Suppe, einem bedbeutenden Theile
Mildyrahm, etwad Salz und geftofenem Paprifa eine fur=
3¢ Sauce abgertbrt, und bas abgefeibte Kraut, aus dem
man dag Kaiferfleifh hevraudgenommen, in die Sauce geges
ben, und bamit auffodyen gelafjen.

Beim Anvidyten wird es mit dem in Sticke gefdynitte:
nen Kaiferfleifd) garnirt,

Gefiilited Kraut.

Hiezu werdben Eleine Hauptel gewabhlt, von Denen man
die Stengel jammt den Kreeln aushohlt, und die groben
Blatter wegnimmt. Diefe Kregeln nun werben in Salzwafz
fer blandyivt, fein gefdhnitten, und mit etwasd Kalberfafdh,
feingefchnittenem gefodhten Scyinken, fein gefchnittenem Spet
und Marf, Limonienfchalen, Salz und Gemwiirz, einem gan-
gen €i und etwad Mildyrahm durdhyeinander gemifdht.

Die auf diefe Art jubereitete Fulle wird in die ausge:
hoblten Hauptel eingefullt, die Offnung mit Bldttern ver=
{dhloffen und mit Spagat verbunbden, in eine Cafjerolle ge:
legt, und fodyenbed Salzwaffer odber weife Suppe fo aufs
gegojfen, Ddafi fie bdavuber jufammen geht. Wenn {ie eid)
gefocht find, wird bad Waffer behutfam weggefeibt, bdie
Haduptel auf einen Jeller herausdgefitiryt und in eine mit
Butter audgefchmierte Cafferole behutfam eingelegt, Milch-
tabm bariiber gegoffen , und nachdem fie 1/, Stunde in der
Rohre gedinftet haben, hevausgenommen, auf eine Schif-
fel gelegt und der Spagat weggenommen.

Der Saft; worin felbe gedinftet haben, wird bdazu-
gegeben , Dag Kraut beim Anvichten mit Butter und Sem-
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melbwfetn abgebrennt, und Der Rand bdesfelben wit in
@tucfe gefd)mttenen Bratwiwften garnivt.

GiemicPelted Kraut.

Benn man die Krautblatter, damit fie welf werden,
abgebrennt hat, wird Sdyinfen (von dem man auf I Hauy-
tel ungefabr 1/ & mmmt), fein gefchnitten; nun werden in
anpafficte fines herbes 6 2oth abgetriebene Butter nebit
einet in Mild) geweidhten und gut auégebruc’f’ten Semmel
eingerithrt, und mit Dem Sdyinfen, einigen Loffeln voll Mildy-
rahm, 2 gangen Ciern, Salz und Gemwiiry auf diefe Blat-
ter aufgeftrichen.

Hat man nun diefe gufammengevollf, in eine mit But-
ter audgefchmierte Cafferolle etngelegt und etwas Mildyrahm
bariibergegofien, fo werben fie in Der Rohre gedimftet, eine
Butterfauce davithergegeben und fo nocdheinmal aufgebocht.

Krant-Salat.

Auf eine Schuffel feingefchnittenes Kraut nimmt man
ungefabr 1/, B Spek, Ddiefer wird fein gefchnitten, und
wenn er gelb zu werden anfangt, mit 1 Sheil Waffer, 1
Theil Gfjig, etwad Salz und Kimm aufgefodyt, nber das
Kraut in einer Cafferolle gebrennt, unb diefes einigemah!
mwiederholt. Dann laft man e8 bis jum Gebraudhe auf ei-
nem warmen Orte sugededt flehen, und ridhtet es entiveder
mit einem Jungfchweinernen Braten oder Cottelett an.

‘Braungediinfteter Kohl.

Bu biefem wird ein fehr fefter fleiner Kobl gewablt,
welden man in 4 Theile {dhneidet, in Salzwajjer etwas
blanchirt, und mit einem Pacloffel in Ealted Wajjer gibt.

Hierauf wird in einer breiten fladyen Cafjerolle etmas
Sdyweinfette heiff gemadyt, cinige Stucte Jucker davin braun
werden gelafien , big der Jucker {chwimmt, 12 Loth Sypect
und. 1 Hauptel Jwiebel fein gefdynitten bineingelegt, und
etwas geroftet, und diefes mit einem Schopfloffel voll Sup-
pe aufgefodht.

Der Kobl wird nun von dem falten Bafjer gut audge=
orikt, in bas Gediinftete eingelegt weich gedinftet, eine



a3

Buttérfauce mit etrwad Gewis dariibergegében unbd damnit Her=
fodht. Weim Anvidhten Eann man denfelben beliebig garniven.
Giviin gebiinfteter Sobl,

Griner Fleiner fefter Kohl wird in 2 STheile gefdhnittes,
in Salzwafler griin und weid) blandhirt und dann in falted
Waffer gégeben. Wenn man dann in einet fladyen Kaffevole
ein Stk Butter mit Peterfilie anpafjirt hat, wird éfwad
Suppe bineingegofien, einige Minuten vot dem Anvidhten
ber Robl audgedrickt und in die Cafferole eingelegt, verfody:
te Butterfauce mit etwad Salz und Gemiivg dariber geges
ben, unbd fo nochmald aufgefodyt. 42

Fajchivter Kohf.

Befte Eleine HAaupteln dedfelben wetden ausgehobit s
mit Kalberfafd) gefiullf, und die Oeffnung mit einen Krautblatt
vermadyt und mit Spagat vevbunden. Wenn dief gefthehen,
wird evin eine Cafferole, in weldyer man grine Peterfilic an
paffict bat, eingelegt, mit Suppe aufgeégofien und mit et
was Salz und Gewiirs weidy gedinftet. Herausdgertommen
und von dem Spdagat befreit, {hneibet man das Hauptel in &
Zheile, und vichtet felbé mit Butterfauce, weldhe man mit diefem
&Koblfaft verdunnt hat, an.

Biauer Kohl.

Die veinen WBldtter werden vom Sterigel abgeftieift,
ausgewafcyen, in Salzwafler weid) blandhivt, und in Ealfes
Waffer gegeben. Nadidem mdn nun eine Butterfauce gemadt,
oen Rohl ausgedrickt, fehr fein gefchnitten und in die Sauce
gegeben bat, wird felbe mit Obers oder Suppe verdinnt,
etwas Saly und Géwirg beigegeben, ud wenn man es fo
auffochen gelaffen, noch gebratene, mit Suppe und Sucker
weid) gefochte Kaftanien hineingegeben, Beim Anridyten Eannt
man denfelben entiweder mit Kaiferfleifdy, Bratwiivften ober
in Sucker getunften Kaftanien gatniven ;

Pilanzen,
[ Feine Kobl - ober Kohlehbenpflangen weétden, nadydem
bie Bldtter vom Stengel abgenommen , audgewafhen uny
3
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grin blandyivt find, Burs vor dem Anvidyten in eine Butter:
fauce, weldye frither mit Salz und Gewirg verfodit hat,
hinein gegeben, nod) einmal verfodyt und dann angericytet.

Kodh:Salat,

- Grdptentheils Cnbdivien-Salat witd in 4 Theile ge-
{dnitten, diefe Bierteln halbirt, und nachdem man die gros
feren Stengel befeitigt hat, ausgewajden, blanchivt, und
in Baltes Waffer gegeben. Hat man nachher grime Peterfilie
in Butter anpaffict, den Salat gut ausgedriickt und nebft
etwas Suppe binein gegeben, fo wird es mit einev Butters
fauce und Gewiiry aufgefodht.

Fafchivter Hauptelfalat,

Diefer wir gewdhnlicy im Fribjahre, wo er nody wes
nig Bldtter hat, gewablt, in gangen Haupteln, weldye man
tein audgewafchen hat, in fodyendes Salzwafjer getaudht ,
aber, damit er nidt zerveift, {ogleid) wieder herausgenoms
men und in faltes Waffer gelegt.

Fun wird jedes einzelne Hauptel gut ausgedrickt, die
Bldtter audeinander genommen, und in die Mitte eined je-
ben Pduptels ein Loffel voll Kalberfafd) gegeben, wornad)
man die BVldtter wieder zufammengieht, bap fie eine vollEom=
mene Huptelform bilden. Diefe werden fobann in mit Butter
anpaffivte Peterfilie eingelegt, Suppe darvaufgegofjen , und
fo sugebect 1/, Stunde gefodyt. Beim Anridyten wird eine
WButterfauce dariiber gegoffen.

Spinat.

: Det gepupste tein audgewafchene Spinat wird in einem
bebeutenden Sheil Salzwafjer grim blandyirt, in Ealted Wafjer
gegeben, abgefeibt, audgebridt, fein gefchnitten und paffict.
Sn eine gut verfodyte Butterfauce wird derfelbe furg vor
bem Ancidhten hineingelegt , etwad heifes-Obees , Saly und
@ewiicz bagugegeben, und fo fchon bdick, jedod) nicht mehl-
dic, angeridhtet, und nach Belicben garnivt.
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- @proffeln.

ot Die gepubten Sproffeln werden in Salzwaffer blandirt,

und in faltes Waijer gelegt, von da in eine mit grimer Pes
tetfilie anpaffivte WButterfauce nebft etwas Salz und Ge-
wiity gegeben, - und darin auffodyen gelaffen, und fogleidh
angeridhtet , damit {ie grin bleiben.

Gritne Fijolen.

_ Gehr feine Fifolen werden auf beidben Seiten geftupt,
ver Faden weggenommen, und wenn fie fdyief nubdelartig ges
fhnitten und weid) blandyivt find, abgefeiht, und im Ealten
LWaffer bi8 um Gebraudye ftehen gelaffen, Dann werben
felbe in einer mit grimer Peterfilie anpafficten Vutterfauce,
weldye friher gut verfocdhyen mufite, nebft etroag Saly und
weiffem Pfeffer aufgebodht bis fie Furz gebunbden find, und

Dann angerichtet.
Spargel - Crbfen.

Benn die grime Eleine Gattung Spargel gepust, in
Ealtes TWaffer gegeben, und fo weit er fid) brechen laft, ab-
gebrodhen ift, muf man die Kopfchen abjchneiden, den Spat-
gel Grbjengroff {dneiden, in Salzwaffer weidy blandyiven,
ab[eif)en, und in faltes Waffer geben; die abgefdhnittenen
Kopfchen werden ebenfo behanbdelt.

Dietauf wird mit griner anpaffivter Peterfilie eine But-
terfauce abgeriihrt, mit etwas Jucter und Mustatnuf ver-
fodpt, und mit einem Gierdotter legivt, wo dbann Fury vor
bem Anrichten die Spargel - Crbfen binein, und die Spar-
gelfdpfchen mit einer legivten Butterfauce gemifdht entweder
von Aupen oder in die Mitte der Schitfel gegeben werden.

Feine griine Erbjen.

; Die grinen Crbjen werden in Salzwaffer blandyivt und
bann einige Minuten in faltes Waffer gegeben; fobann ab-
gefeibt, in eine Burze, gut verfodyte Butterfauce nebft etwas
Bucer und Muskatnuf hineingegeben, auffochen gelaffen, und
fogleid) angeridhtet.
3 ®




Fajchivte Gurfen.

: Bolfommen ausgewadfene jedod) {dhon geformte grine
Gurfen werden gefchalt, audgehoblt und mit gewohnlichem
Kalberfafd) feft gefillt. MNun werden felbe in feine Sped-
blatter eingewicelt , in eine fladye Cafferole gelegt, und fo-
viel Eodyendes Salzwajler dagugegeben, dafi es darliber ju-
fammengebt, in weldyem man fie mehrmalen umwenbdet bis
fie 3iemlid) weich gefocht find; nun werden felbe behutfam
heraudgenommen, in fingerdide Sdheiben gefchnitten, und
entweder jum Garniven des Rindfleifdhes odet andern Gat
tungen Fleifd) vermendet.

Fafchivte Kohlritben.

Hiezu wird die Eleine Gattung von Koplriben gewablt,
von denen man alled Grime wegnimmt, felbe abfdhalt, und gut
abbreffirt; fobann wird von der Wurzelfeite ein Mefjerrit-
cfen dickes Blatt abgefdhnitten, die Kohlribe audgehohlt, und
fammt dem Blatt in Salzwaffer weidy blandyivt, damit er nicht
bricht, behutjam hevausgenommen, in Faltes Waffer gege:
ben, und von da auf ein Sieb jum Abtrocnen gelegt. Hat
man dann die Kohlriben gefiillt, und das Blattdyen darauf
gelegt, werden fie in eine mit Butter ausgefchmierte flache Caf-
ferole eingefest, 1 Stid Suder dazu, und fodyende Suppe
bariiber gegofiens bdiefe Gafferole wird mit einem mit But-
ter gefdymierten weifien Papierbogen fo jugebeckt, daf die
Rander dedfelben in die Cajferole bhineinfteben und fo 1/,
Stunde gefodyt; auf einer Sdhufel die grime Seite nach
Dben gefehrt Fegelformig angeridytet, und eine gut verfodyte
Butterfauce, weldye man mit dem Safte, worin die Kobl-
viiben gediinftet haben, verdunnt hat, daruber gegofjen,

Die grin blandyivten Koblritben = Blatter werden mit
Butterfauce gemifdyt, etiwad gefalzen und gewurzt, und da-
mit die Koblruben garnirt,

%eiﬁgebﬁuftcte‘ Sohlritben.

~Wenn bdie Kobhriben nett abgefchalt und in Sdyeiben
gefdhnitten finb, werden felbe etweder audgeftodyen oder in
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Eleine @palten drefjivt, und mit heifem Waffer weid) blan-
chirt. Cine Cafferole , in welche man die abgefeihten Kobl-
titben nebft 1 Stick Butter und etwas Suder gegeben, wird
mit heifem Waffer angefillt, jugedeckt, die Ruben weidh ge-
pimffet und etwad anpaﬁ’trt, bis {ie glangen, wo {ie dbann
mit einer gut verfodyten dlinnen Butterfauce ubergoﬂ'en, und
furs gebunden angeridytet werden.
Die Auflage ift beliebig.

Weipgediinitete weiffe Riiben.

Die weifien Riben werden abgefchdlt , in fingerdicke
Sdeiben gefchnitten, und mit einem fingerdicken Ausftedjer
audgeftochen, im ubrigen aber wie bie Koblruben jubereitet,

BVraungedinjtete Kohlviben.

- Diefe werden gefhlt, in fingerdicke Scheiben, und aus
diefen in @Ileblcmge Stiuke gefchnitten und halb weidy blan-
dyivt. Dann Gt man in heipem Fett einige Loffel voll Ju:
cer etwad braun werben, vofte davin ein Hauptel feinge-
fchnittenen Swiebel etwas ab, und gebe die Ritben bhinein,
wo bann die Cafferole mit Suppe fo angefullt wird, daf fie
uber die Ruben zufammengeht, laffe e8 fo dimften, und
gebe bann entweder eine Butterfauce oder eine andeve weifie
Sauce mit etiwas Jucker dariiber.

Die Koblruben - BVlatter werben griin btand)itt, in fal-
fed %aﬁet gegeben, nadydem fie gut audgedruckt {ind, et-
was tberfdhnitten und fo unter die Riben gemifcht, welche
man nady Belieben gavnirt,

Braungediinjtete veifie Riiben,

LWerben, wenn fie gefchalt find, ebenfo wie die braue
nen &‘Cobhuben bebanbelt nur mit dem Unter{dyiede, Daf
beim Abdinften etiwad Kimm dazufommt,

Scher - Riiben.

LWerden, tenn fie gefdhdlt und in gliedlange federfiel=
dide Stiife gefdynitten find, fo wie bdie braun und weif
gedunfteten Kob (viiben gubezeltet




Gelbe Ritben.

Die gepusten Riben werden in fingerdie Sdheiben
gefchnitten, mit einem WBleifederdicfen Ausftecher ausgefto-
den ober nudelartig gefdnitten, und mit einem StiucE But-
ter und 1 Stk Jucer in eine Cafferole gegeben, weldie man
mit heifem Waffer voll anfullt, und die Riben darin weich
und furz anpaffien lagt; fie durfen jedoch nicht umgernihrt
werden, damit fie fid) nidt abftoffen, fondern e8 wird blof
mit der Gafferole gefdywungen.

LBor dem Anrichten wird etwad Butterfauce dajuges
geben, und fo miteinanber, bis {ie fury gebunden {ind,
verfodht.

Schtvary - WWurzel,

Diefe werden, nadybem fie vein gepust find, ind Wafs
fer gegeben, “heraudgenommen, gleidy lang abgefchnitten,
sufammengebunden und in Salzwaffer, dem man, damit
pie Wurgeln fdyon weif bleiben, etwas Limonienfaft beiges
mifdht hat, weid) geEodht.

Aus ber Suppe, worin felbe gefodit, wird eine But-
terfauce gemadyt, und bamit die Wurzeln, welde man aud
pem Wafjer heraudgenommen, auf eine Schirfel gelegt und
den Bindfaden abgeloft hat, ubergoffen; jedoch ohme Aufs
lage angerichtet. :

Hojpot.

Alle Gattungen Riben, jede nady ihrer Art blandyivt
und anpaffict, werben in eine grofie fladhe Gafferole gege=
ben, dbann Sproffen, feine grime Crbjen, grime Fifolen in
fhiefe Flecken, Spargel in halbgliedlange Stice gefdnit-
ten, blandhivt; bdiefed alled wird in faltes Waffer gegeben,
abgefeibt , zu den gedinfteten Rubengattungen -eingelegt,
und erft Furz vor dem Anvidhten mit einer gutverfodhten fur-
gen Butterfauce aufgeftellt, wobei man, bdamit e8 gut ver-
miftht wird, die Kafferole ofters {dywingen muf. Wenn e5
ethoben angevidytet ift, witd oben eine {chone weid) blan-
divte Karviol » Rofe eingefest,




AWdlfehe BVrockerl,

Diefe miffen rein gepupt und wie Karviol in Salzwaf-
fer blandhirt wetben, wo man fie bann auf einer Schuffel
ethoben antichtet, und entwebder mit einer Holldnder » Sauce
oder mit in Sardellenbutter gerofteten Semmelbrofeln
fervirt,

farbiol mit BVautter: Sanuce,

In einer Kafferole wirh Focdhendes Wafjer mit efwas
Salz unb WButter beveitet, und in felbed rein gepuster Kars
viol, von dem die halben Stengel abgefchnitten {ind, einge-
legt, und weidy blandyirt,

SMit bdiefem Deifen Karviol - Waffer, etwad Mehl und
falter Butter witd eine Butterfauce abgeribrt, etwas aufs
Eochen gelaffen, und nadhdem ber Karviol behutjam beraus-
genommen und auf einer Schitfel erhoben angerichtet iff, bie
Butterfauce daribergegofien und ohne Auflage fervict.

Karviol mit BVefchamele und Parmefanfds.

. Der Karviol wirdb ebenfo wie der vorhergehende blan:
chirt, Dann eine dicke Cinmachfauce mit 1 Theil Dbers ver-
dimnt, am Feuer etwas Fury verfodyt, und mit einigen Cier=

~ Dbottern legirt.

Der Karviol witd auf einer mit Butter gefdymierten
Porzellain - Sdynifel erhoben angevidytet, und mit bdiefer WVe=
fdhamele - Sauce uberfdyttet, fo wie mit geriebenem Parme:
fantafe didyt beftreut, jerlaffene Butter loffelweife daruber
gegeben, und fo in der Rohre gelb werden gelaffen, jedod)
ohne Garnitur aquf derfelben Sdyifiel angeridhtet.

Tafchivter Karviol.

Der wie gewohnlid) blandyirte Karviol wirb auf ein Sieb
gelegt, bamit er abfeiht, audgefublt und mit demfelben eine
dicht mit Butter ausgefdymierte Sturz=Kafferolle fo audgelegt,
Daf die Rofen su Bodben und auf die Seiten Fommen, Die
Rafjerole wird nun mit Kdlberfafd) angefitllt, 1/, Stunbe in
Dunft gefodt, geftirst, und der Karviol mit Butter und
Semmelbrofeln nberbrennt,
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Gieftiiryted Gemiife.

DBerfdhiebenfarbige gelbe Ittben iwerben in beliebi:
ge Formen ausdgeftodhen, und fury mit Butfer und Jucfer
anpaffict 5 weife KRiuben mit einem Schatterir - Meffer in
fchone Formen zutreffivt, blandyivt, und in Butter und Ju=
cer anpaffirt; fo aucy Sprofien, grine Fifolen, grine Erb-
fen, SpargelEdopfden und Kayviolvofen grim blandyirt und
abgefeibt. ‘

Nun wird eine Kafferole dbidyt mit Butter ausgefdhymiert,
ein Grdapfel abgefchalt, in der Mitte zerfchnitten, und die
eine Palfte mit der Flache in bie Mitte ber Kaffarole 3u
Poben gelegt. Bon biefem Crdapfel angefangen wird wie
ber Boben fo aud) die Seitenpande der Kafjerole mit den
perfihiedenfarbigen Pflangen nady beliebigem Dessain qusges
{egt, mit Hafdyeefajd) das Gange fingerdic tberftrichen, und
in deny ent{tandenen leeven Raum bder ganze Reft Gemiife,
welched man jest durcheinander gemifdht hat, eingefullt.

Die in. der Kaflerole befindlichen FIngredienzen werden

je@f enfiweder mit in WBldtter gefynittenem Schinfen, Junge
ober Wratwiurften belegt, dartiber ein Hafdyeefafd) gege-
bent, gut jufammengedruckt, und fammt der Kafjerole in hei
fes Laffer geftellt. Nadh einiger Seit nimmt man felbe her-
aug , uberdect fie mit einem Deckel, auf weldhen man Glut
gibt, und ftellt {ie auf die heife Platte. :
- Radydem man e8 fo 1/, Stunde Fodhen gelajffen hat,
wird e8 auf die dazu beffimmte Sdufel herausdgefturst, um
den Rand eine dinne Butterfauce gegeben, der Erdapfel
heraudgenommen, und in diefe dabdburd entftandene Hohlung
entwedey feine griime Crbfen, feiner griin paffiveer mit But-
ter und Saly abgevubrter Spinat, oder eine {dhone weife
RKarviol - Rofe eingefest, und fo su Sifche gegeben, :

Spargel mit BVutter wnd Senmelbrdieln.

Der gepuste Spargel wird ing Waffer gegeben, bhet=
auggenommen , mit Spagat gebunden, die Stengel gleidh=
lang abgefdynitten, in eine Spargelwanne nebft einer Hand-=
poll Sals gegeben, Fochendes Waffer bariber aufgegoffen, fo
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1/, Stunde gePocht, dann mit etwad faltem Wafjer abges
fchrect ; gugedect und auf bie Seite geftellt,
' Wenn die Jeit zum Anvichten Fommt, wird derfelbe
heraudgenommen, auf eine dazu bejtimmte Schitpel gelegt,
ber Spagat abgenommen, und nachdem er mit in Butte
gerdfteten Semmelbrdfeln fehr fluffig dberbrennt ift, fevs
pitt,

Spargel mit Butterfauce.

Nachbem der Spargel fo wie der obige abgefodht ift,
witd mit dem Waffer, worin felber gefodyt, eine Butter=
fauce gemacht, mit 1 Cierdotter legirt, entweder uber den
Sypargel gegoffen, obet fiir ein feineres Diner in ein Saus
ciete gegeben, bder @pargel auf eine mit einer Serviette
nett iiberzogene Schlifiel gelegt und o fervirt,

Spargel mit Morcheln (Materachen).

Bon bden Mordyeln werdben die Stengel abgefchnitten
und befeitigt, die Kopfden gewafdhen, in Kinge gefdynitten ,
und bann in Butter und Peterfilie bis fie riedyen, anpaffirt,
Hat man dann mit Spargel - Waffet und Mildyrahm eine
Butterfauce abgerihrt und auffochen gelaffen, wird felbe
wber den auf gewobhnliche Art abgefodhyten Spargel gegoffen,
und fammt den Mordyeln ju Jifdhe gegeben,

Spargel mit Majonefe.

Wird mwie der obige behanbelt, mit dem Unter{diiede,
bafl anftatt Butterfauce eine Majonefe auf befannte Art (ndm-
lid) wie bei ben Saucen) verfertigt, uber den angervichteten
ausgefuplten Spargel gegeben wird,

Spargel mit Gifig md Oehl,

Der Spargel wird auf obenbefdhriebene Art jubereitet
und mit Cjfig und Oehl angeridhtet.

ArvtijchocFen.

Die Artifhocfen werben vom Stengel geriffen, die
untetften Wlatter von dev Krone bis auf dad weife Fleifdy
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. abgefchnitten und fo lange in Salzwaffer blandyirt, bid man
pie Bldtter aud der Krone leicht herausziehen Fann. Dann
werden felbe in faltes Waffer gegeben, bdie bartige Mitte
mit einem Kaffeeldffel vollEommen audgehohlt und wieder
in faltes Waffer gegeben.

Bor dem Anvidyten werden felbe fammt dem Waffer
warm geftellt, herausgenommen und sum Ablaufen auf ein
Sieb gelegt, und mit grimen Crbfen gefullt; wenn dann
ber Boben der Anvichtfdylifel mit einer leichten Butterfauce
bebeckt ift, werden die Artifhoden davauf zierlidy angerid)-
tet, und fervitt.

Franofijche Grddapfel.

Kleine Kipfelerddpfel werden geFodyt, audgefuhlt, und
wenn fie gefdydlt find, in Sdyeiben gefdhnitten. Dann wird
etwas Mebl inButter geroftet, feingefdhnittene grime Peter-
filie, 3wiebel, Sardellen, und Limonienfchalen hineingege-
ben, gut burcheinander gerihrt, daraus mit Suppe eine furze
Gauce abgerithrt, und nadybem man diefe Sauce mit etwas
Mitchrahm, Saly und Gewiry etwad auffoden gelafien
bhat, wetben die Crddpfel hinein gegeben, weldye man datin
nodymals etwad Eodyen Laft.

ECrdapfel mit Majoran: Sace,

Die gewdhnlidien Crdapfel werden gans auf die vors
befchriebene Art subereitet, nur Daf in dad mit Butter ge-
oftete Mehl fein gefchnittene grime Peterfilie, Jwiebel und
SMajovan, aber fein Mildyrahm gegeben wird,

Crddpfel janer eingebrennt.

Wenn man eine braune Ginbrenn gemadyt, werden
feingefdnittener Jwiebel und Limonienfdhalen dareingegeben,
mit einanber gut vermifcht, bdavaus mit Suppe und Cffig
eine Sauce abgerithrt, und etwas Sals und Veibfrautel da-
gugegeben,

Nadydem ed aufgefodht hat, wird das VeisFrdutel her-
audgenommen , ftatt diefem einige Loffel Milchrahm und die
Grddpfel hineingegeben, und nod) einmal auffodhen gelaffen.
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- Erdapfel- Pivée.

Gine febr meblige Gattung Crodpfel weid) todyen, fdds
fen, beiff paffiven, ein SticE Butter bajugeben, mit heis
fiem Obers ober Mild) wie ein Kod) abruhren, bdann fal-
gen, auffochen laffen, und anvichten. :

Brauned Jiwiebel - Pivée.

Bebn grofe Hduptel fpanifdhen Iwiebel yerden nub-
lidht gefchnitten, in Salzwaffer blandyirt, abgefeibt, einis
ge 2offel voll geftoffenen Jucker in Fette lidytbraun werden
gelaffen unbd der Swiebel fammt einem Stick Butter hinein
gegeben, weidy und Fury gedinftet, von Jeit ju Jeit efwas
Wein und Jucfer jugegeben, und wenn e dick genug ift, su
verfdhiedenen feinen Fleifdhgattungen ald Garnitur verwendet,

Sauerampfier - Pirée.

Der Sauerampfer muf in Salzwafler weid) blandict,
in Falted Waffer gegeben, abgefeiht, gut ausgedrickt, fein
gefchnitten und paffirt werben. Dann wird eine bice But-
tetfauce dazugegeben, Salz, Musfatnuf und von Jeit ju
Jeit etrwad Oberd, am Feuer dagugernbrt, und dann ans
geridytet.

Raftanien: Pivée,

Weidy gefodyte, abgefdhalte und paffirte Kaftanien wer-
ben in ein Stuct jerlaffene WButter gegeben, mit Obers vers
bunnt, und etwad Juder, Jimmt und Muskatnuf dazu-
gegeben.

@wampigstuné : Pivée.

Wenn die Schampignons von Wurzeln befreit, rein aus-
gewajdyen und fammt den Stengeln fein jufammengefchnitten
{ind, yerden felbe in einem Stic zerlafjener Butter Furg
gedimnftet, einige Loffel voll Butterfauce mit 1 Seitel Fodyen-
den Dbers, Salz und Muskatnuf tropfenwweife am Feuer ein-
gerithrt, bann paffivt und angeridytet.




~ ter Sdyinke an,

Erbfen-Pivée,

Fein gejdynittener Swiebel wird in WButter fehr blah
anpaffict, weidygeFochte paffivte Erbfen bineingegeben, und,
nadydem man fie mit weifer Suppe verdunnt hat, lat man
felbe mit etwas Salz und Gewirry auffochen, und ridtet fie
etweber mit Kaiferfleifch, Frantfurter Wuwften, oder gefeld)s

Fifolen - Pivée,
Die Fifolen werden eben fo behandelt wie obige Crbien,

Dann etwag Butter eingerubrt, und nebft allen oben ange-
fubrten Jngrediengen, wenn 8 beliebig iff, audh etwasd Cfjig

mit verfodyt, :
Linfen - Pirvée,

Wenn e auf obenbefchriebene Avt jubereitet iff, wird
¢8 mit gebratenen Repphithnern angerichtet.

Bohmijche Erbijen.

Die Crbfen werden mit weichem Waffer sugeftellt,
und wenn fie halb gefodht {ind, aufgefchiittelt, damit die
Haute in die Hohe Fommen. Hat man dann diefe abgenoms
men, fo werden die Crbfen in einen anbern Jopf gegeben,
mit Waffer aufgegoffen, gefalzen und ohne zu rithren gefodyt.
Dann leert man felbe auf eine Schupel, beftreut fie mit
Semmelbrofeln, brennt in Butter braun gerdfteten Jwiebel
paviber, und vidytef fie enfrweder mit Seldyfleifch oder Frank-
furter Wurften an. -

@ingeﬁreuutc Erbien.

€8 wird Mehl in Butter oder Schmalz fehr blaf ab-
geroftet, davin efwas feingefchnittener Swiebel abgedbunitet,
und nadydem man bhieraud mit Suppe eine furze Sauce
abgerithrt hat, werden die weidygefoditen Crbfen mit et
wa8 Salz und Gewirg hineingegeben, aufgefodht und an=
geridhtet,

Cingebrennte Fifolen.

JIn einer blafgelben Ginbrenn wird feingefdhnittener

Swiebel und Knoblaud) efwas abgeroftet daraus mit Supype
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unb efwas Gfftg eine furze Sauce abgertbrt, und nadybem
man felbe mit Beipfrautel, Salz und Sewing auffodyen ge:
laffen, nimmt man dad Veisfrdutel hevaus, gibt die weid)-
gefochten Fifolen binein und 1aft e8 fo mit einander auf:
Eochen.

Eingebrennte Linjen.

Werden fo wie die Fifolen behandelt, nur daf 3u den
finfen eine dunfle Cinbrenn genommen wetben mugp.

Sajchivte '(itjampignoné.

Diefe werden in der Srofe eines Shalerd gewablt, und
nadydem man die Stengel heraudgebroden, dad Sdywarze
audgehoblt , und die Sdhale nett abbreffivt hat, wetden fie
nebft einem St Butter, damit fie weif bleiben, in Limos
nienwafjer gervorfen. :

Dann werben die Schampignons - Stengel, grime Pe-
terfilie, ein ganger Schampignon fein gefchnitten, in Butter
etwad gerdftet, big 8 zu viechen anfangt, und bieraus,
nachdem man 1 Loffel voll in Wutter gevofteter Semmel-
brofeln, etwas Saly, Gewiiry und 2 Cierdotter dagugerihrt
bat, eine Fulle (Fafdy) bereitet.

Diefer Fafdy wird nun in die audgehohlten Schampig:
nond erhoben eingeftllt, diefelben in eine SMinut - Cafjerole
eingefest, Furz vor dem Gebrauche in die Robre geftellt,
und wenn der Fafch feft zu werden anfangt, angeridytet.
Man gebraudyt fie entweder ald Garnivung zu verfdhiedenen
Sleifhgattungen, ober in einer furgen Butterfauce alé
Gemufe. - ;

Aucy Eonnen die Schampignons mit feinem Kdlberfafdy,
benbman mit dem vorbefchriebenen gemifcht hat, gefulls
werden. ;

Sajchirte Morcdheln.

G5 werden & Loth Krebsbutter abgetrieben und in die:
felbe eine abgeriebene mit Milch geneste Semmel, feinge:
{dynittene grine Peterfilie, die audgeldften feingefchnittenen
Keebsfcheeven und Schweife, & Cierddtter, 1 CHlOFel volf




“weldje man fruber vom Stengel befreut, gut audgerwas
‘fchen und etwas gefalzen bat, eingefiillt und gut/ujam-

Mildy eingerithet, und die fo subereitete Fille in bie Movdyeln,

mengedruct,

Hierauf wird eine Scifel mit Krebsbutter beftriden,
mit Mildyrahm tbergoffen, und nadydem bdie WMordyeln in
diefes eingefest {ind, wird wieber Mildyrahm dariibergegof-
fen, mit Semmelbrofeln beftreut, und fo in der HRohre
etwad gedunftet.

Morcheln mit Milchrahmiauce. -

Die Mordheln werden abgeftut, in RNingen gefdhnitten,
ausgewafden, in grimer Peterfilie und Butter anpafjivt bis
fie riedhen, dann eine Furze Butterfauce datiibergegeben,
nebft etwad Mildyrabm, Salz und Mudfatnuf, und dann
angeridytet.

Pilslinge.

Bon diefen wirb der Stengel abgefchnitten, das Raube
abgefdyalt das Wurmige weggeworfen, blattweife gefchnitten,
und wenn man grine Peterfilie in Butter etwas anpaffivt
bat , .werden bie Sdywdamme dareingegeben und fo fury ges
diinftet, wo man fie bann entweder ald Garnitur ju vets
fchiebenen Fleifhgattungen oder ald Gemirfe anvichtet.

Bredlinge.

LWenn man die Stengel audgeriffen, inwendig gut aus:
gepust und gefalzen hat, werben fie fo einige Minuten im
Waffer liegen gelafien, dann ausgedruct, in Butter getunft,
mit Semmelbrofeln beftreut, dann in eine mit Butter ausges
fdymierte Cafferole eingefest, und fo jugedect gedinftet.

BWabhrend dem werden die abgenommenen Stengel und
grine Peterfilie fein gefdnitten, in Butter bid fie viedyen
anpaffict, WMildrabm, Salz und Gewiiry dazugegeben und
aufgefodyt, und wenn dann die Bredlinge auf einer Sdhiifel
angeridhtet {ind, diefe Sauce daruber gegeben.
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