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Selbe wird iiber feltene Gattungen Fijde, abgefodte Falte
Dithner oder iiber abgefodies falted Dirm, weldje8 mit Afpif
garnizt ift, gegebert umd af8 Affiette ferviet.

Kraunter- Mayonnaife.

Selbe wird gan fo wie die obige behandelt, mit bemt Unter-
jhiebe, Dafp vor Dem Unvichten fein gejdmittene Gunbdelreben,
Bertramblbtter, gritne Peterfilic, Kerbelfraut und etwad Dillen-
fraut, weldes sufomuen frither paffict twerden muf, einge-
mifdht werden.

Dritte Abiheihug.
Bon venr Sujpetjen.

Sauerkraut.

Dag Ginfdueiden Des Kvauted gefdjieht amr bejten mit
dem Qraunthobel. Bevor nod) dad Einjdmeiden bor fid) gebt,
miiffen bie feften Rrautfopfe 8 Tage nad) dem Abnehmen auf
eiem Daufen in einem [uftigen, aber gejditgten Raume liegent
bleiben; fodamm jejueidet mian zunddhit bie welfern, gerriffenten
pber quiten Bltter aus, bohrt den Strunt heraus und {dneidet
fie auf dem SKrvauthobel. Das gefdnittene Krvaut bringt man
fagenweife in ein fehr veine8 und trodened offenes Fag  (bet
Heinerert Mengen in einen eben foldjen Kitbel), weldyes im Keller
jeinen Pl auf Pfoften hat. Der unterjten Lage werden einige
gauge Svautblitter unterlegt; awifdert jede Lage fontmt etivas
Ritmmel, einige Wadhholderbeeren 1unbd eine Handvoll Sals, worauf
e8 feft eingedriicft und die oberfte Cage wieder mit Krautblattern
itberdedt wird. ©in reiner Leinenfled, der die gamge Flide udedt
und an ven Gnden [jwifdhen Faf und Kraut eingeftedt wird,
Yommt mun itber dad Kraut, damm ein paffender Holidectel mit
Steinen gleidmafig bejdwert, fo dafy der Saft den Dedel mit
iiber(duft. Nun muf dad Fap 3 Wodhen unbevithyt bletben;
fobald e8 fouer viecht und fdhdumt, wird Das oben aufftehenve
Waffer abgefdhipft oder aufgetuntt, ohue dafp die Steine abgehobern
werden, ba fid) dag itberftindige Waffer nidt mehr mit dem
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Sraute vermifden darf. Sum Gebraudje nimmt man dann immer
gleidymdpige Deengen heraus, fo daf fein fod) gemadyt wird,
fonbern immuter eirte ebene Flddye bleibt; nady jedem Deraudnehmen
bont Rraut with dad Faf auf diefelbe Weife jugededt, wie Has
exfte Neal und foviel veine8 Waffer aufgeqofien, daf o8 wicder
ven Dedel bebectt.

Blones Krout.

Nachdem man den Krautbldttern die Rippen auggejdnitten,
werden felbe sufammengerollt, nudelartig gefdynitterr, Fochender
©ffig daritber gegoffern und gqut durdjeinanbder geriihrt.

Ungefdhr auf 1 auptel Krant werden 14 Defagr. Spedt
und 1 fleined Hauptel Swiebel gefdynitten, mitfammen efwas
abgerbjtet, umd wenn bdie Btwiebeln gelb ju tverben anfangen,
mitd dag Rvaut, 3Y, Deciliter tother Wein, etwas Sals,
7 Defagr. Buder und U/, Kaffeelsifel voll Ritmmel bineingegeben
und fo gediinftet. Ctroasd Suppe wirth dagugegoffen, und wenn s
weid) gediinftet ift, mit einigen @offeln voll Butterfauce etwas
anfgefod)t, daf o6 fury gebumben ift, und fodann grigtentheils
mit RKaiferfleijd) ober Bratwiirften angeridytet.

Braun gediinftetes Kraut.

o einem Stiid heiflen Shweinfettes werden einige Loffel
boll gejtofenen Buders braun gemadyt, bi8 er ju fdwimmen an-
jangt, dann ein Hiuptel fein gejdnittere Bwiebel bineingegeben
und nuv etwad, bis e8 u viedjen anjdngt, abgerdftet. {Hat man
jobann bas Sauerfraut hinein- und fo viel Suppe daraufgeqeben,
paf fie daviiber sujammengebt, fo wirh e8 gebiinftet, mehrmal3d
umgeriihrt, und wenn fid) bie Suppe eingediinftet haben follte,
etiwa8  bon berfelben nadygegoffen, mit einer Butterfauce und
1 Stitd Buder verfod)t, und nad)dem man e8 entiveder mit Raifer-
fleijd), Vratwiiviten ober Schweinefleifd) garnirvt fat, angeridytet.

, Ungarifhes Kraut.

Dasg frout wird mit ecinem St frijhen Kaiferfleijdyes
anfgeftellt unb, wenn 8 weid) gefocht ift, eine blaggelbe Gin-
brenn, toorin fein gefdnittene Bwiebeln mitqerdftet Haben, gemadit,
baraud mit Suppe, einem Dbebeutenden Theile Mildhrahm, etwad
Saly und geftofenem Paprifa eine furze Sauce abgeviihet 1und Had
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abgefeifte Rrant, aud dem man das Kaiferflei]d) hevausgenommen,
in bie Gauce gegeben und bamit auffodjer gelaffern.

Beim Anridhten rird o8 mit dem in Stitde gefdpmittenen
Kaiferfleifd) garnivt.

Gefitllfes Kraut.

Hievsn werden Fletne Hauptel gewdhlt, vom Deren nran Ddie
Stengel jammt den Rreeln auslbhlt und bdie groben Bldttey
wequinimt.  Diefe. Kretel werden mun in Salzwaffer blandivt,
fein gefdmitten und wmit etwas Rélberfafdy, fein gejduittenent
qefodtenn Schinten, fein gefdnittenem Spect und Mark, Limonien-
jdalen, Saly und Gewiivy, cinem gangen Gt und etoad Dild)-
rabhm duvdjeinander gemifdht.

Die auf bdiefe At subereitete Fitlle twird in die ausgehihlten
Qéuptel eingefiillt, die Oeffnung mit Bldttern verfyloffen und
mit ©pagat verhunbden, in eine RKafferole gelegt und Fodendes
Salzwaffer ober tweife Suppe o anfgegoffen, dap fjie dariiber
sufammengeht.  Wenn fie weid) gefocht find, it bas Waffer
befutjam toeggejeibt, die Hiuptel auf einernt Teller hHeraudgejtiirat
und in eine mit Butter andqefdymierte Kafferole behutfam eingelegt,
Mildyrahm daritber gegoffen und, naddem fie '/, Stunde in dev
Rohre gediinftet Haben, Herausgenommen, auj eine Sdiiffel gelegt
und der Spagat weggenommen.

Der Saft, worin felbe gebiinftet haben, wird dagugegeber,
bas Qraut betm Anrichten mit Butter und Semmelbrdfelnn ab:
gebrannt und der Ramd dedfelben mit in Stitde gefdynittenen
Bratwiirften garnivt. :

Gewideltes Kraut.

Wenn - man die Krautblgtter, damit fie welf werdew, abge-
brannt hat, wird Sdinfen (bon dent man auf 1 Hanptel ungefahe
28 Defagr. nimmt) fein gefdmitten; nun werdent in anpafjtrte
fines herbes 10 Defagr. abgetricbene Butter, mnebjt einer in
Ml geweichten und qut ausgedritctten Semmel eingerithrt 1ud
mit den Sdinfen, einigen Loffeln wvoll Meilchrabm, 2 gangen
Ciern, Saly und Geioitry auf diefe Vlitter aufgeftridyen.

Oat man bdiefe zujammengerollt, tr eine mit Butter aus
gefchmierte Rafferole eingelegt und ctwag Mildh daviibev gegofjen,
fo werden fie in der Nihre qebiinftet, eime Vutterfauce davitber
geqebenr aumd fo nod) einmal aufgefodt.

Shreder, Kodbud.
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RKrant-Salat.

nf eine Siiffel fein gefdmittenes  Reaut nimmé man
ungefifr 28 Defagr. Spedt, diefer twird feint gefdynitten 1ud,
wenn v gelb 3u toerden anjingt, mit 1 Theil Waifer, 1 Theil
Cifig, etwad Salz und Ritnunel aufgefodit, ftber da8 Rraut i1t einer
Rafferole gebrannt und diefesd einige Male micderhpolt. Dann (aft
man e8 Dig um Gebraudje an cinemt warmen Ovte zuqededt
ftehen umd viditet 3 entiweder mit einem jungichioeinernen Braten
over mit Eofeletted an. ]

fraun gediinfieter Rohl.

3u diefem iwird etn fehr fefter Heiner Sobl gewdblt, welden
man i 4 Theile jdneidet, in Salzwaffer etwas blandivt wnd
it einem Baclbffel in falted Waffer giebt.

Dievanf witd i ciner breitenr, fladen Rafferole efiwad
Sdpeinefett beif gemadyt, cinige Stiide Suder varin braun
werdent gelaffert, bi8 der Jucfer jdhwimmt, 21 Defagr. Spect und
1 Héuptel Bwicbel fein gefdnitten hineingefegt unbd etwas gerdftet
und diefed mit einem SHipilofiel voll Suppe aunfgefodyt.

Der Rohl wird nure von dem Falten Waffer qut auggedriidt,
in bas Oeditnjtete cingelegt, weid) gqediinftet, eine Butterface
mit etwa§ Geioiiy daviiber gegeberr und damit verfocht. Beim
Unridten Farm man denfelben Beliebiq gaymirert.

Hohl-Roulade.

Bon [donent, gritnen, locerenn Robl nimmt man die fdyoren
Vlitter, fdneidet die Nippern flag weq, ohne dag8 Blatt zu
serfdmeivent, blandjirt fie in Salpwaffer, danm wiedber in faltem
LWafjer und 4Rt fie qut ablaufen. Man legt. die Bldtter auf cin
Zudy etmas dibereinander, beftreicht fie it Hajhé wie zu Fleifdy-
fteuveln und ftreidyt fein gefdynittene Junge daviiber. Sie werbden
bantr gufammengerollt, mit Spagat itberiounden wnd wmit etivas
Suppe und Butter in ecimem Fijd- ober Spargelwandel gefodyt;
bfterd umwenden, aber nidt zudecten, Dafy fie fdyon qriin bleiben.

Man fann diefe Ronlade mit Butter, Sance oder ald Gar-
niting sim Fleifd) geben. :

Griin gediinfreter Kohl.
Griiner, Heiner, fefter Robl wird in 4 Thetle gefdmitten,
. Salzmaffer griin und toeidy blandyivt und dann in faltes
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Waffer gegeben. Wenn nan dann in einer jladen Kafferole ein
Stitd Butter mit Peterfilic anpaffict Hat, wird etwad Suppe
hineingegoffen, einige Minuten vor dem Anvidyten der Kohl aus-
gedriitt und tn bdie Kafferole eingelegt, verfodjte Vutterfauce mit
etwad Galy und OGewiiry bdavitber gegeben und o wodymald
anfgefocht s

Faldhicter Hohl.

Fefte Fleure Hiuptel DdeSjelberr werden audgehofhlt, mit
Riiberfajch gefiillt und die Oefinung mit einem Krautblatt ver-
madht und it Gpnqnt perbunden. Wernn Died ch'd;cf;m wird 8
i eine Safferole, in weldher man griine Peterjilic alpa]mt hat,
etngelegt, mit Guppe aufgegoffen uno mit etinad Saly und Ge-
foiivy tweid) qgebiinftet. Hevaudgenommen und von 'Duu Shpagat
befreit, jchmeidet man Da8 Hiuptel in 4 Theile und rvidytet felbe
mit Butterfauce, welde man i diejem Kofhlfaft verdiimt Hat, an.

Llouer Hohl.

Die teinen Bldtter werdent vom Stengel abgeftveift, aus-
gewajchen, . Salzwaffer weid) blandyivt und in falted Waffer
gegeberr. Jadjpent man mur eine Butterjauce gemad)t, den Kobl
anggedritctt, jebr fein gejdnitten und in die Sauce gegeben Hat,
wird felbe mit Oberd oder Suppe verditnnt, etwad Saly umnbd
Gewitry beigegeben und, wenn man o8 fo anffodyen gelaffen, wod
gebratene, mit Suppe und Juder weid) gefodte Kaftanien bhinein-
gegebent. Vet Anridhten Fanr ma denjelben entiweder mit Kaifer-
fletjd), Vratwitrften oder in Buder getunftenr Vaftanien garmivem,

Plawgen.
Heine -Kohl= oder Koflvitbenpflanzen werden, nad)dem Ddie

Dldtter vom utruqd abgenomuert, anﬁqﬂm[dwu und - qriin
blandyivt  find, fury vor dem Wnvidpten in eine Butterfauce, weldpe

Cman jrither mit Saly und Gewiiry verfod)t bhat, f)mtmgfgthm,

nod) etiumal verfodyt uub Dann nuqmd)tut

fod)-Salat.

GrbRtentheild Cudivien-Salat wird i 4 Theile gejdnitten,
diefe Bievtel falbirt und, nadydem utan die grifeven Stengel
brmttqt hat, uauquumdm bIandmt und in falted Waffer gegeben.
Dat man nadfer griine Peterfilic in Butter anpaffict, den Salat
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gut audgedriidt und nebjt etwad Suppe hineingegeben, {o witd

er mit einer Butterfouce und Gewiivy aufgefodt. ‘

Fafdyivter Hanptel-Salat,

Diefer wird gewoshulic) im Frithjahre, two er nod) wenig
Bldtter bat, gewdhlt, in gangen Haupteln, welde man reimw aus-
gewajchen hat, in fodendes Salywaffer getaudyt, aber, Dantit ex
nicyt jevveift, fogleid) iwicder feraugenomumen umd in faltes
Waffer gelegt.

Nun wird jebed eimzelme Hauptel gut audgedriidt, Die
Bltter auBeinander genommten und in bdie iitte eined jeden
Dauptels et Loffel ool Kalbsfaid) gegeben, iwonad) man die
Bltter wicder jujammensicht, daff fie eine vollfonmiene Hiupiel:
form bifden. Diefe werben fodann tn mit Vutter anpaffirte
Peterfilie cingelegt, Suppe davauf gegoffen und fo, gugevedt,
1, Ctunbe gefocyt. Beim  Anvicyten wird eine Dutterjauce
dariibergegofjen.

Spinat.

Der gepuste, veir audgemwafdene Spinat wird in einent
bederttenden Theile Salzwaffer guiin blandjivt, in faltes Walfer
geqebent, abgefetht, ausgedritdt, fein gefdynitten wnd paffict.  Jn
eine qut verfodte Butterfauce wird bderfelbe fury vor dem n-
vidten Bineingelegt, ettoad. heifes Oberd, Saly und Gewiiry da
sugeqeben und fo jdon did, jedod) nicht mebibic, angevichtet und
nad) Belicben garnivt.

Spinat-Pudding.

@8 with ein gemdhnlider Spinat gemadyt, nur efwad dider
a8 mwie zum Gemiife, diefen (Gt mon augkithlern und wiihet
pann 3—4 gange Gier finein, befdymiert eine Form mit Vutfer,
giebt einen Theil Spinat hinein, fodann Stide Brafwiirjte, die
gebraten, abgezogen und audgebithlt fein miiffen, parauf Spinat
und nodmald Bratwitrfte, die man jedemal in Sterne legt;
mit bem iibrigen Spinat becen, ¥/, Stimden in Dunjt fodjen,
ftitvsen und mit Bratwurftftiden garniven. (Dient al8 Dittelfbeife.)

Sprofjeln.
Die geputen Sproffeln erden in Salzwaijfer blandivt
und in falted Waffer gelegt, von da in eine mit gritner Peters




filie anpaffirte Vutterfauce mit efwad Saly und Geioiivy ge-

geben, Darin auffocdjen gelaffer und fogleid) angevidjtet, pamit fie
quiin  bletben.

(riine Fifolen.

Sebr feine Fifolen werben auf beiben Seiten geftupt, Ddex
Faben weggenommen und, wenn fie djief nudelartig gefdmitten
und teid) blanchiet find, abgefeift und in faltem Wafjer bis
qum Gebraudye ftefen gelaffern. Dann werdent felbe in eimer mit
guitner Peterftlie anpaffivten Butterjauce, weldye frither qut ver-
foden muf, nebft etwad Saly umd iweigernt Pfeffer aufgetodt,
bis fie fury gebunben find, dann angevidet.

Sparael-Erbfen.

QBenn die gritne fleine Gattung Spargel gepust in falfes
Faffer gegebent und, fo weit er fich brechen Laft, abgebrodhen ift,
muf man die Kopfden abfdmeiden, Den Spargel evbengroR
fehmetdenr, in Salzwafjer weid) blandyiven, abfeihen und in faltes
Waffer geben; die abgefdymittenen Kbpjden twerden ebenfo behandelt.

Dievauf wird mit griiner anpafficter Peterfilie eine Butter
jauce abgevitfet, mit etwad Buder und Mustatnuf verfod)t und
it einent Gidotter fegivt, wo Danm furg vor dem Anvidjert
die ©pargel-Crbjen hindin und die Spargelfipiden, mif etner
fegivtenn Butterfauce gentijeht, entweder vow Auferr odev in die
Mitte dex Schiiffel gegebert werder,

Seine qriine Exbfen.

Die qritnen Grbjen werden in Salzwafjer blandjivt und
pamn einige Minuten in fafted Waffer gegeben, jovanm abgejeibt,
in eine furge, gut verfodjte Buttevjauce nebft etwad Buder und
PMuskatnuf Hineingegeben, auffoden gelaffen und jogleid) angeridytet.

Salzgurken.

Bum Ginlegen eignen fid) am bejten die mittelgrofen, griinen
und feften Gurfen; Diefelben iwerden vorfer an beiden Enden
ein bisden abgefdnitterr, Durd) 24 Stunben in Brunnenwaffer
fiegen  qeloffen und vor Dem Cinlegen mit einent Tudje gut
abgetrodnet. Dad Fifhen, Glas oder der Topf, in weldje die
Gurfen cingelegt werden, muf jehr jauber und troden und mit
Galy ausgericben fein; auf ben Doden Fommt unten etwas
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Weinlaub und Saly, einige Weidjjelblatter und choasd Dillen-
fraut, aud) cin Stidden {dwarzes Diot in  einem  reinen
Lépbdhen; dann fommt eine Lage Gucken, jede Gurfe mit einem
furgen, nidt ju tiefen Cinfdnitt an dev King&feite; diber Dieje
wieder Bldatter, wohl aud) etmzelne Gewitvznelfen, bdann wieder
Gurfen, und jo fort {dyichtenveife, big dad Gefdf qefiillt ift. Nun
wird ein laned, nidt allzie jharfed Salzwaffer davitber gegoffen,
Das vorher heif gewefenr fein mufy; zu oberft nod) eine Sdyidte
Bldtter und ivieder ein Stiiddien Brof; dann wird bad GefdR
mit cinem Decel verjdloffen und befdpwert; da8 Salzwajjer foll
iiber den Decel gefen; einige Tage famn Dad Gefdf an einem
wirmeren Ovte vevbleiben; find die Gurfen aber jdhon in Gahrung
gerathert, dann muR dad ©efdf an einen fiihlen Ort, 3. V. in
Dent Reller, gebradyt werden. Wenn man Guwrfen zum Gebrande
berauénimmt, follen Dbie andevem immmer zugedectt, bejdywert
und mit Fliijfiglett diberdectt fein. Waven felbe 3u weniq fauer,
fo fann durd) Nadygiefen von ehwad Cffig nadygeholferr werden.

Faldyirte Gurken.

Bollfomnten  audgewadyjene, jedod) fdion gefovmte, guiine
Gurfen werden gefdhdlt, auSgehvhlt und mit gewdhulidem
fdlberfafd) feft gefillt. Hum terden felbe in feine SpedbiGtter
eingewidelt, in eine flace RKafjerole gelegt und fo viel fodhendes
Galzwafier dagugegeben, Ddaf ¢8 Ddaviiber ujommengeht, worin
man fie mehrmal8 uniendet, bi8 fie ziemlid) weid) gefodhyt find;
nun werden felbe behutfant heraudgenommen, in fingerdice Seyeiben
gefdmitter und entioeder um Gavniven bded Hindfleifd)ed obex
andever Gattungen Fletfd) veviwendet.

Jafhirte Kohlriiben.

Pievyr wird die fleine Gattung von Kohhitben gewdbit,
bon derten man alled &iMhe wequimmt, felbe abjdhdlt und qut
abdreffirt; jobann wird von ber Wuzelfeite et mefferviicendices
Blatt abgefdmitten, bdie Loblviibe audgehohlt und jammt bem
Blatt in Salzwaffer wetd) blandyivt, damit fie nidt bricdht, behut:
jant heraudgenommen, in falted Wafjer gegeben und bvon da quf
ein. Sieb zum Ubtvodnen gelegt. Hat man Daunn die Kohlriiben
gefitllt und dag Blattden darvanf gelegt, werden fie in eine mit

Butter quagefdymierte flade Kafferole eingefest, 1 Stiid "311&?;:

dagu und fodjertve Suphe bariiber gegoffen; diefe RKafjerole wird.

]
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mit einem mit Butter gefehuriecterr, twetRenr Papierbogen fo 3u-
qedectt, Daf die Hinber desfelben in die Kafferole hineinjteher,
und fo 1/, Shmbe gefodyt, auf einer Sditffef, die griine Seite

“nad) Oben gefelrt, fegelfiirmig angeridyet und eine gut verfodhte

Butterfauce, welde man mit dem Safte, roorin die Kohlritbern
gediinftet haben, berbitmnt Hat, davitber gegoffer.

Die griin blandjivten Kohlritbenblitter werben mit Dutter-
fauce gemtfdht, etwas gefalzen und gewiivyt und Ddamit die Kohl=
vitben gavnirt.

Weif aediinftete Hohlritben.

Wenn die Koflvitben mett abgejdilt und in Scyeiben ge-
jchmitten {ind, twerden felbe entweder audgeftodjen pber i fleime
Shalten dreffivt wnd mit Heifem Waffer weif blandjivt. Eine
Rafferofe, in welde man dic abgefethten Kohivitben nebit etmem
Stitt Butter und etwad Bucer gegeben, wird mit Heifem Wajjer
angefitllt, jugedectt, die Riibert weich geditnftet und etwas anpajiirt,
big fie gléngen, ‘oo fic Damn mit einer gut verfodjtem, Dditwnen
Butterjauce itberqoffen und fury qebundenm angevidtet werden.
Die Unflage tjt beliebig.

Weik aediinftete weiBe Riiben.
Die mweifen Ritbenr werden abgefchdlt, in fingerdide Sdyeiben
gefdmitten und mit einent fingerdicfen Ausftecher  audgeftoden,
im iibrigen aber wic die Kohlvithen ubereitet.

Braun aediinftete Hohlrithen.

Diefe werden gefddlt, in fingerdide Scjeiben und ausd
dicfen in glicdlange Stiide gefdmitten und halb yoeid) blandict.
Dann (aft man in feifern Fett einige Loffel voll Juder etwad
braun werden, tofte Davin ein Hiuptel fein gejdynitteren Swiebels
etwad ab und gebe die NMitben Binetn, o dann bdie Kafjerole
mit Suppe fo angefitllt wird, daf fie itber bie Ritben -
fammengeht, Ilaffe e8 fo Dilnften und gebe damm enfweder eine
Butterfouce ober eine anbdeve weife Sauce mit etwad Jucer
dariiber.

Die Koblritbenbldtter werden gritn blandjict, i falfes

Waffer gegebert, nadybem fic qut auggedviidt {ind, efwasd diber-

jdnitten und o unter die Ritben gemifdit, teldhe man nad) Ve
lieben garnixt,




Braun aediinfiete weife Riiben
toerden, wenn fie gefdhdlt find, cbenfo ivie die braunen Kohlz
vitbert behamdelt, mir mit demt Unterfdyiede, dafy beim Ubdiinjten
etivad Ritmuel dazu formmt.

Sther-Riiben
toerden, tennt fie gefdjdlt und in gliedlange, federficlbide Stiide
gefdimitten find, fo toie Ddie Dbraum unbd weify geditnfteten Kohl-
vitbert jubereitet.

®elbe Riiben.

Die gepupten NRitben werben i fingerdide Scheiben ge-
jdnittenn, mit eimem Dbleifederdicden Ansftecher ausgeftoden oder
nudelartig gefdmitter und mit einem Stiid Butter und cinem
Stitd Buder in eine Kafferole gegeben, toeldye man mit heifen
Waffer voll anfiillt und die Ritben darin weid) und Fury anpajfiven
[aft; fte bitrferr jedod) nicht wmgerithrt werden, bdamit fie fich
nidt abftoflen, fondern e8 wird blof mit der RKafferole ge-
fdyoungen.

Bor dem Anvidhten wird etwad Butterfauce dazu gegeben,
und fo mit einander, big fie furz gebunbden find, verfodyt.

Sthwarz-tWurzeln.

Diefe werbent, nad)dem fie vein gepust {ind, in Waffer ge-
gebert, hevauSgenommen, gleid) lang abgefchnitten, zufmunen-
gebunden 1und in Salzwaffer, dent man, damit die Wurzeln {dhon
weif bletberr, etiva8 Limonienfaft beigemijdyt Hat, teid) gqefocht.

Aud der Suppe, twovin felbe gefod)t, iwird eine Butter-
fauce gemad)t umd damit die Wurzeln,” weldhe man aud demr
Waffer beraudgenommen, auf cine Sdhiiffel gelegt und bdem Bind-
faben abgeldjt hat, iibergoffen, jedod) obhne Auflage angeridjtet.

#ofpot.

Alfe Gattungen Ritben, jede nady ihver vt blandyivt und
anpaffirt, terden in eine grofe, flade Kajferole gegeben, dann
Sproffen, feine griine Grbfen, griine Fifolen in jdjiefe Fleden,
Spargel in Halbgliedlange Stiide gejdnitten, blandjict; Ddiefed
Alled with in falted Waffer gegeben, abgefeiht, zu dem gebiinfteten
Ritbengatturngen eingelegt und erft fury vor dem Unvichten mit
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einer qut verfochten Furzen Butterfauce anfgeftellt, wobet man,
bamit ¢8 gut vermifdit wird, die RKafferole Biter [dwingen 1.
Wenn 3 erhoben angevidytet ift, Ioird oben eine fdybue, weid)
Dlandjivte Karviofrofe eingejept.

Wallde Brodherln.

Diefe milffert rein gepupt und wie Karviol in Salzwaffer
blandyict werden, o man fie dann auf einer Sdiiffel exhoben
anvidhtet und entweder mit eiuer Holldnderfance ober mit n
Sarbellenbutter gevdfteten Semmielbrdfeln ferbirt.

Karviol mit Saure.

S einer Kafferole wird fodendes Waffer mit etiwas Salz und

Butter Lereitet und in felbed rein gepupter Karviol, bon demt die

alben Stengel abgefdmitten find, cingelegt und weid) blandirt.

Mit Diejern Dheifen Karbiolwaffer, etwas Meehl und falter

Butter wird cine Butterfauce abgeviihrt, etwad anffoden ge- i

. faffen” und, macidem der Rarbiol behutfam Hevaudgenomuen und 3

| auf einer Sditffel erhoben angevidtet ift, Ddie Vutterjance
Daviiber gegoffent und obne Wiflage ferbivt.

SR

R P Y kY

Karviol mit Sefdamele und Parmelon-Kafe.

Der Sarviol iwird ebenfo twie ber vorfergehende bland)ict,
Dann cine dide Ginmadjauee mit 1 Theil Obers berviinnt,
am Feuer etwad fury verfodt und mit einigen Gierdottern legivt.

Der  Karviol witd auf eimer mit Butter gefdymierten 3
Povyellanjdpitfiel evhoben angevichtet umd miit diefer Vejdhanteles J
fauce fiberjdyiittet, fowie mit geriebemem Parmefon-Rife didyt |
beftrent, serlafferte Butter [Bffelioeife. Daviiber gegeben umd fo in
ber Rishre gelb woerden gelaffen, fedod) ofne Gurmitur auf ders
felben Sdyitffel angeridytet.

Fafdyivter Rarviol.

Der wie gewdhnlidy blandjirte Karviol wird auf ein Sieb
gelegt, Damit er abfeiht wund auskithlt, und mit demielben eine 1
bicht mit VButter audgefhmicrte Sturzfajferole fo audgelegt, vaft .
bic Nofen zu Vobden und auf die Seiten Fommen. Die RKafferole
wird nun wmit Kalberfofd) angefiillt, */, Stunde in Dunijt ge-
fodt, geftiizt und Der Karviol mit Butter und Semmelbrofeln
iiberbrennt.
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Oreftiivstes Gemiife.

Lerfdyiedenfarbige gelbe Mitben iwerben in beliebige Fyormen
audgejtodjen und fury mit Butter und Buder anpaffivt; ioetfe
Ritben mit - etnem Scateriermeffer in jdone Fovmen udrefjirt,
blandyirt und in Butter und Buder anpaffirt: fo aucd) Sprojfen,
qu[m Hifolen, griine Erbien, vpﬂlti[fﬂl}][}fn und Carviolrojen
gritn blandyirt und abqv]miﬁ RNun ird eine .Smnuo[n Dicht mit
Butter audgejdymiert, ein Erdapfel abgefdhalt, in ver “JJutfc
zerfdmitten und Ddie eine Halfte mit der Fldde in die Mlitte der
Kafferole zu Bobden gelegt. Von bdiefem Erdapfel angefangen wird
per Boden wie aud) die Seitemwinde der Kafferole mit den ver:

N fcf)te‘nutmblqcn Pflangen nad) beliebigen Dejfind ausgelegt, mit

Hadjefajd) das Gange imqucf itberftrichent und tn den entjtandencn
feeven Faumt der gamge Neft Gemiife, welded man jept durd)y
einander gemifcht hat, eingefiillt.

Die tn der Kajferole befindlidien Jngredienzien werden jeft ent-
weder mit in Bldtter gejdynittenem Sdhinfen, Sunge oder SBratmiirftcn
befegt, Daritber ein 6&&){’&1]’4:[) gegeberr, qut *nfalmnenqebli'tcft 1nd
farmmt ber fafferofe in eifged Wafjer geftellt. Fad) euiger Beit

X‘\ nimmt man jelbe Beraus, iiberdedt fie mit emem Dedel, auf

welhen man (bmtf; giebt, und ftellt fte auf die DHeifje ‘]_SIaue

Fadhpem man o8 o !/, Shunbe fodjen gelaffen hat, wirh
8 auf Ddie Ddagu Deftimmie Sdjiiffel bHeraudgeftitvzt, um den
Hand eine Ddiinne Butterjauce qegeberr, der Crdapfel heraus-
gentomnien, und in die dadurd) entftandene Hihlung entweder
fetne gritne ©vbjen, feimer, griin paffirter, mit Vutter und Saly
abgeviithrter Spinat, oder eine fdine weife Karviolvofe eingefest
und fo zu ijd) gegeben.

Sparael mit Butter und Semmelbrifeln.

Der gepntte Spargel wird n8 Waffer gegeben, heraus-
genontntert, mit Spagat gebunden, die Stengel gleid)lang abges
jdmitten, in cine Opargelwanne nebft einer Hanbdvoll Sal3
gegeben, fodjendes Waffer Ddavitber aufgeqoffen, o !/, Stunbde
gefodyt, dann mit etiwad faltem Wafjer abgejdyredt, zugededt und
auf die Seite geijtellt.

LWenn die Jeit jum Anvidhten fommt, wird derfelbe herans-
genoutnien, auf eine Ddazu beftimmte Sdyiifjel gelegt, der Spagat
abgentonmen und, naddem er mit in Butter gerdfteten Semmel-
brifeln fehr fliijfig dtbevbrennt ift, fervirt.




Sparael mit Butter-Sauce.

Nadhdem der Spargel toie Der vovige abgefodit i, oird mif
vent Waffer, worin felber gefodht, cine Butterfance gemadt,
mit 1 Cidotter Icq'ur entweder fiber ben Gpargel gegoffert oder
filr ein Tulu‘us Diner i eine Saucidre gegeben, Der Spavgel
anf eine mit ciner Serviette mett iiberzogene Sdjiiffel gelegt und
o jerpit.

Spargel mit Movdeln (Aloneradyen).

LBon dent Diovdyeln werden Dbie Stengel abgejcynittenn und
befeitigt, die Ropfdyen gewajchen, in Hinge gefdnitterr und dann
tn Dutter und Peterfilie, bid fie rviedhen, anpaffirt. Hat man
pat mit Spargelvaffer und Mildrahm eine Butterjauce ab-
gevithrt und anjfoden _gelaffen, wird felbe ifber dert auf gewdhu-
liche Art abgefochten Spavgel gegoffen und fammt den Dordeln
st Tijdy gegeber.

Sparael mit Mayonnaife
toitD mwic der obige bebandelt, mit dem Unterfchicde, daf anftatt
Dutterfouce eine Mayonnaife, auj befannte Art (ndnlidy 1vie
bet Den Saucen) verfertigt, diber den angeridyteten, audgefithlten
©pargel gegeben toird.

Sparael mit Effiq und Ocl.
Der Spargel wird anf obenr bejdyricbene Wt ubereitet und
mit Ejfig und Oel angeridytet.

Artifdyocken.

Die Wntifchoden werdent vom \_,fcuqei geriffen, bie unterften
Bldtter vou der Krome Hig auf dad weife Fletfd) abgejdnitien
und fo lange in Salzwaffer bl and}ut bi& man die Bldtter aud
ber Qvone leid)t Heraudziehen fann. Dann werden felbe in falted
Waffer qtqcbcu bie Dbirtige Mitte mit eimem Kaffeeldfjel voll-
fouumert au8qefphlt und iwieder in faltes Waffer gegeben.

Loy demt Anvidjten werden felbe fammt dem Wafjer warm
geftellt, Herauggenomuten und zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt
und mit quiinen Grbjen gefiillt; wenn dann ber Bovem Dbet
Unvidytjchitffel mit einev leidyten Butterfauce bededt ift, werden
die Artijhoden davauf zierlidh angevidjtet und ferdizt,
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Jramofifthe Exdapfel.

Rleine Kipfelerdapfel werden gefod)t, ausdgefitflt und, wenn
fie gejdhilt find, i Sdetben gefdmitten. Dann wird etwad
Meehl in  Butter gerbftet, fein gejdmittene quiine Peterfilie,
Bwiebeln, Sarbellen und Limonienjdalen hincingegeben, gut durd):
einanver gerithrt, davaud mit Suppe eine Furze Sauce abgeriifrt,
unbd, naddent man diefe Sauce mit etwasd Mildhrahm, Saly und
Gewiiry etwad anffodjerr gelaffenn Hat, werden die Erdipfel Hinein-
gegeberr, weldie man Davin nodymal8d etwad foden [dft.

0 Erdapfel mit Majoran-Sance.!

Die gerodhnliden Crdipfel werben gang auf die vorbefdyrieberne
Avt ubereitet, nur daf in dag mit Butter gevdftete Mehl fein
gejchnittene gritne Peterfilie, Jwicbeln und Majoran, aber Ffein
Peildyrahm gegeben wird.

Erdapfel fouer cingebranut.

Wenr man eine braune Einbrenn gemadyt, werden fein
gejdnittene Biviebeln und Limonienfdhalen daveingegeben, mit ein-
ander qutf bvermifd)t, daraugd mit Suppe und Cffig cine Sauce
abgervithit und ctwag Saly und Veifréutel dazugegeben.

Nadoem 8 aufgefod)t Hat, wird Dad Veizfvautel hHerausd-
genomitent, ftatt Ddiefem einige Loffel voll Iildyrahm und Ddie
Crdapfel hineingeqeben und nod) etnmal auffoden gelaffen.

Erdiipfel-Piiree.
Gine fehr mehlige Gattung ECrdipfel tweid) foden, fdyilen,
e pafftven, ein Stitd Butter dagugeben, mit hetfem Obers ober
IMild) wie ein Kod) abriihren, dann falzen, aujfoden laffer und
anvidyten.
Braunes DSwicbel-Piivee.
Behn  gvofe Hauptel fpanijder Biwiebeln terden nudlig

. gefdmittenr, in Salztoajfer blandyivt, abgefeibht, cinige Loffel voll

geftofierre Buder8 in  Fett lichthraun werben gelaffen und bie
Bwicbeln fammt einem Stii Butter Bhineingegeben, tweid) und
furz gediinftet, von Beit zu Beit etwad Wein und Juder 3uge-
geben uud, wenn e8 did genug ift, ju verfdyiedenen feinen Fleifd)-
gattungen al8 Garmifur veriwendet.
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~ Sancrampfer-Piivee.

Der Samcrampfer muf in Salzwaffer weid) blandiet, in
Yalted TWaffer gegeben, abgefeiht, qut audgedriidt, fein gefdynitten
und paffivt werden. Dann wird eine dide Butterfauce dazuz
qegebent, Safy, Musfatnuf und vom Heit 3u Bett etwad Oberd
am Fewer dagugerithrt und damn arngeridytet.

Kaftanien-Piivee.
Teid) gefochte, abgefdyilte umd paffivie Raftanien werden wt
sin Stitd gerfaffene Butter gegeben, mit Obers perdiinut  und
etas Buder, Btmmt und Mustatnuf dazugegeber.

Champignon-Piivee.

Wenn die Champignons von Wurgeln befreit, vein auss
gemafchen und jammt den Stengeln fein sufammengefdnitten fnd,
werben jelbe i einem Stild jerlaffency Butter fury gediintet,
einige  Cffel ol Butterfauce mit 37/, Deciliter todjendent
Obers, Saly und Niusfatuuf tropfenoeife am Feuer eingeriihyt,
Dann pafjict und angevidytet.

Erbfen-Piivee.

Fein gefehnittene Jwicbeln werden i Butter jehr blaf an-
paffict, weicdy gefochte, paffirte Crbjen Dineingegeben und, nad)
bem moan fie mit weifer Suppe verditnnt hat, [aft man felbe nit
etivad Safy 1und Gewitry auffoden und ridfet fie enfioeder it
Raiferfleifch oder Franffuvter Wilrfien oder gefelchtem Schinfen ai.

Fifolen-Piivee.

Die Fifolen werben chenfo behandelt wie obige Erbjen, damm
ettoad Butter eingevitfhet und nebit allen oben angefithreen Jngre-
biengient, wenn ¢8 Beliebig ift, aud) chwad Gffig mit vertodt.

Linfen-Piiree.
et ¢8 auf oben befdhricbene Art gubeveitet ift; wird 8
mit gebratenen Nebhithnevn angevidytet.

Bihmifdye Erbfen.

Die Grbfen werden mit weichent Wafjer gugejtellt 111D, I1weni
fie hatb gefocht find, aufgejdiiticlt, pantit die Hiute in die Hike
fomimerr. Hat man dann Ddiefe abgenontmern, fo werdent die Erbjen
i eimert anderen Topf gegeben, mit Waffer aufgegoffer, gefalzen
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und, ofme u vithren, gefodit. Dann feevt man felbe auf eine
Sditffel, beftreut fie mit Semmelbrbfelnr, brennt in Butter braun
geviftete Jwiebeln Ddavither und vidhtet fie entweder mit Seld)-

.S

fletjc) oder Franffuvter Wiirften an.

Cingebranute Erbfen.
€8 wixd Viehl in Butter oder Sehmaly febr blafy abgerbitet,
bavin efwad feingefdymittene Swicheln abgeditnftet und, nacdhdent
mar hievaus mit Suppe eine furze Sauce abgeviihrt hat, werben
die weidigefoditen Crbjen mit etwad Saly 1md Getviiry bhinein-
gegeber, aufgefod)t und abgeridytet.

Cingebrannte Fifolen.

Ju einer blaggelben Cinbvenn werden feingejdnittene Suwicbeln
und fnoblaud) etwad abgerbftet, darand mit Guppe und ctingd
Cifig eine fize Sauce abgerithrt, und naddemt man felbe mit
Beizbedutel, Salz und Gewiiry auffoden gelaffen, nimmt man
ba8 Bepzbrintel fhevaus, giebt die weidjgefodytert  Fijolen Hirnein

und [Gft e jo mit einander auffoder.

Eingebrannte Linfen
erden o wie die Fifolen behandelt, mir daf 3u dent Linfen eine
buntle Ginbrenn gemommen twerden muf.

Jafthivie Champignons.

Diefe werden i der Grisfe eines Lhalerd  gewdhlt umbd,
nadyvettt man die Stengel hevaitSgebrodien, ba3 Schwarze ans-
gehihit und die Sdale nett abbdreffirt Hat, werden fie nebft etnem
©Stiid Butter, damit fie weif bleiben, in Limonienwaffer getoorfen.

Dann werden die Chambignonftengel, gritne Peterfilie und
eit gamger Champignon fein gefdmitten, i Butter efwas gerdftet,
bi8 3 su vieden anfingt, wnd bhieraus, nachoem man 1 Loffel
boll tn Vutter gerdfteter Semmelbrofel, etwas Salz, Gewiiry und
2 Gierdotter dazu geriifhut hat, eine Fiille (Fajdy) bereitet.

Diefer Fafd) wird nun in die ausgehdhlten Champignons
exhoben eingefiillt, bdiefelbe in eine Meimute-Rafferole eingefetst, furz
bor Ddem ®ebraudje in die Rohre geftellt und, wenm der Hajd
feft au twerben anfingt, angerichtet. Dean gebraucht fie entiveder
alg Garnivung 3u verfdyiedenen Sletidigattingen oder ir einer
furzen Butterfauce ald Gemitfe.

|
|
|
|
|
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Yuch fonnen die Champiguond mit feinem Rdlberfajd), den
man mit dem Borbejdricbenen gemifdyt hat, gefitlit roevden.

Fafdhirte Horeyeln.

©8 terden 7 Defagr. Krebdbutter abgerieber und i Die-
felbe cine abgeriebene, mit Mild) genete Semmel, feint gefdhnittene
gritne Peterfilie, die audgeldjten jein gejdynittenen Krebsjdeeven und
Sdpweife, 4 Cierdotter, 1 CRlbfel voll Mild) eingerithret, und die
fo aubereitete Fiille in be Diordyeln, weldye wan frither vom Stengel
befreit, qut audgewajdjen und ctwad gefalzen bat, eingefitlt wmbd
qut gufammengedriict. :

Hievauf wird eine Sdiifjel mit Kvebsbutter beftridjen, mit
Mildyrahm itbergofjert, und nadydem die Mordyeln in Diefed ein-
gefest find, wird wieder Mildyrahm daribergegofier, mit Sentmel
brisfeln beftrent und fo in der Nihre etwad gediinjtet.

Movcheln mit Mildyrahm-Sance.

Die Diordyeln werden abgeftunt, tn Ninge gefdmitten, aus-
gewafdert, in guiiner Peterfilic und Butter anpajfict, g e
viedert, bann eine fuvze Butterfauce daviibergegeben, nebft etwas
Mildjrahur, Saly und Nustatnuf, und dann angeridfet.

Piblinge.

Lo diejer wird der Stengel abgefdnitten, dad Rathe abge-
johilt, Da8 Wurmige weggeworfen, blathweife gejdmitten, und
wenn man griine Peterfilie in Butter etwad anpaffirt hat, werden
ic Shwdmme dareingegeben und fo firy geditnftet, wo man fie
Sarnt enfweder al8 Garnitur zu verfdjiedenen Fleifdgattiungen
oder a8 Gemiife anvidfet. -

Bredlinge.

RWenrt man die Stengel audgeriffen, inwendig qut ausgepubt
und gefalzen Hat, werdent fie o einige Weinuten tm Wafjer liegen
gelaffert, dann audgedrviidt, in Butter getuntt, mit Semmelbrofeln
beftvent, dann in eine mit BVutter audgejdymierte Kafferole ein-
gefetst unbd gugedectt gediinftet.

Wihrendbem terden Ddie abgenommenen Stengel und guiine
Peterfilie fein gefdmitten, in Butter, bid fie vieden, anpafjirt,
Mildrahm, Saly und Gewiiry dagu gegeben und aufgefocht und,
tenn dann bie Bredlinge auf einer Sdiiffel angevidytet {ind,
diefe Sauce Ddariiber gegeben.
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