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Gemmel, einige Minuten in Mildy geweidit, bdann ausgeprefit,
fein geftofien und unter dag Gange geintengt, bie Krebsbutter,
ter ausgeprefite Saft und vier Cperbotter werden in das Sange
genauw vermengt,  hinldnglidy gewifryt, und jwar, mit feinent
@aly, weifem Pfeffer und Musbarbliithe ; endlic) mittelft einer
@prite in die Dirme gefiillt. Dann auf @pannlénge mit Spas
gat unterbunven, und in eine Sdwungeafferole mittelft etwas ges
Eldrter Butter langfam an bepden Seiten gebraten. Cin feiner Ge-
fhmack und fepr anfprechendes Anfehen empfeblen bdiefes Geridyt.

e e s e " e -

Jeun und fiinfsi‘gﬂer lefcf)tlftt.

Bon Pflangen.

§8 gibt im Algemeinen eine gewiffe €intbeilung bey ber
Crfdheinung ver (Sjericpte, wobey dbas Sugemiife, Sufpeife, oder
griine Speife, vom Anfange bder erften Zrade, gleidh nady dem
NRindfleifche eine felbftitdndige @ chiiffel ausmadyend, gegeben wird,
Bey einer Tafel von héherem ARange ift diefe Cintheilung nidyt
mebr diefelbe, da Eann Fein Bugemiife vom Anfange als felbftftdns:
diges Gericht erfdeinen, wenn nicht alg llnter[a'ge ju dem fa-
felftiicke, oder als Garnirung einer Kalbsnup u. vgl. Dann wird
fireng darauf gefeben, dafi die Geridyte vom Einfadhen ju dem
Bufammengefesten und S‘Crd'ftigen bin prdfentirt werden, win bent
erihlaffenden Gaumen s Nevven busdy ftdrferen Seiz auf'd neue
imer' ju evwecken. Nady der e'rﬂen_iracbt, bie meiftens aus Frdfe
tigen nabrbaften @peifen beftebet, wo der Magen befriebigt, der
Gaumen abgeftumpft, und das Wergniigen der Tafel aufyuborven
[deint, Eomme die swepte Tradt, und den Anfang madyen dann
die fem!'ren‘liebiicb fdymecEenden griinen Speifen; fie Eiiblen ben
' Gaumen, geben ben feinften Nevven ihre EmpfdnglidhEeit wieder,
und verfhaffen o dem iibrigen Theil vev Tafel einen Senub, ver
durd) Behaglichfeit, vertraulide muntece @timmung an Wollufk
Grenst, unbd bilben in gewiffer Hinfidt die Werbindung ywifdyen
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ber nothwendigen WVefriedigung des Hungers und bev [dhwelgeri:
fdhen Sreuve. Alfo ift das, was dem RBulgaive ungereimt evjdeint,
oft von tiefec Peisheit fo befiimmt.

Bom Spinat

Bon den Gewddfen, welde mit den eigentlidhen Koblpflan:
jen gleidhen Nusen haben, 1ft der @pinat, nddft jenen tn un:
forn Gdrten dasd gemeinfte, 8

Der Foblartige Spinat bat wedfelsweife {tebende, lang ges
.~ ftielte, dreyecEige und gepdhnte Vlatter. €8 gibe wey @pielarten
von bdiefer Pflange. Die eine hat {hmale, jugefpifste Blatter und
ftacheligen Samen bie andeve glatten Samen und mebr rundli:
de- und breite Bldtrer. Die lebtere ift jarter, alé bdie erfte, unbd
wird defivegen bdre edle genannt; fie foll aber audh die Kalte nidt
fo gut vertragen, unb man jieht aus dem Grunde jene gur Win
terfaat vor, Dod) fdeint dief der Crfabrung ju widetfpredyen.
@onft bdngt der Unterfdhied des Tdinter: und Sommerfyinaté,
wie bey viefen andern Gewddfen, blofi von der Qeit bes Sdens ab

Dey Spinat ift cine dev garten Pfangen, bie man juv e
ften und jwepten Tradt, unter allen Umftaltungen, it immer
gleibem Crfolge praudit.” Cr gemwdbrt dbann nod ben Rortheils
baf man ibn ju allen Jabresjeiten bepnabe tmmer gleich gut has
pen Fann, Der @pinac Fodt fih unter allen Koblgewddfen an
weidyften , e¢ bat aber einen etwas faben Gefdymact und wird ba.'
Der am [iebften ju gepdckeltem und gerdudpertem Fleifd gegeifer.
@dwaden Magen 1ft er be{herlidy, wie die meiften RKoblarten.
Sonft bat ev die Wirkung, weidhen Qeib gu madyen:

Die feineren Bldeter werden in gefaljenem vielew siBaffer {0
Tange getodht, bis fie fih jwifden den Fingern feicht zevmalmnen
{affen, dann werben fie abgefeiber, it frifdyen SRaffer abaeiihlly
gmifdyen bepden Hanten leibt audgeprefit, febr fein gefdynittens
und mit dem fechsten Theile fo viel Butter eine Jeit faiig gﬂ's’
{ter, bann mit @al;, weifem Dfeffer und Mustatnuj gewtiryl
fo febr beip aufgetifht. ey bev exften Tvacye evfdpeine dex @pis
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nat al eine Unterfage ober Garnirung, Bey der gwepten aber
alg eine felbftftandige @peife, mit drepecigen , fingerdicfen unbd
bawmgrofen , in BVutter gebackenen Semmel{dhnitcen belegt.

Spinat auf englifde Art, (Epinafdes a UAnglaise,)

Der vorhergehenbde, fehr weidy geBodhte, gut audgeprefite und
febr fein gefdynittene @pinat wird durdy ein Haarfieb geftriden, .
mit feinem @aly, Concassé und etwas MusEatnuf gemttiyt,
und dber glihender Afhe unter immerwdbrendem Riibren mit der
Hilfte fo viel guter Butter, als der @pinat felbft betragen
mag, vermengt. Otefe Subereitung muf in dem leiten Augens
bli vorgenommen werden , weil folder , wenn die Butter nuy
einmabl ftoce, burdhaus nidt mepr guredit ju bringen ift. Gy
| ird als Bwifdenfpeife der gwepten Tvadt in Keuften qus
Semmerbrdfeln aufgetifdt. (©. Abfdn. v, b. Kruften.)

Spinat mit Obers. (Epinardes i la Créme.)

Der febr weidy geFodyte, dann fein gefdnittene Spinat
(S. bden vorergebenden) wird mit dem vievten Theil fo viel -
Butter ungefdhr eine balbe Stunde auf ftillem Feuey gen’iffet'
Yanit mic einem Eleinen Chldffel des feinfien Mepis beftaubt,
und fo abgearbeitet mit ungefabr einem Wiertelmaap® flige®
guter SGapne gendpt, unter wdbrenbem RNithren auffodhen gelaf-
fen,, dann mitr etwas Saly, etwas wenigem Concassé ynp
Bucker bis jum lieblich(ten Sefdmacke gewitryt, und wie bie voys
bergebende ats Swifdenfpeife der sevten Tradyt, mit Beleg von
Gemmeldnitten ober in Eleine Kcuften von Gdrmteig (S. Ab-
fnite von Gdvmteig 2. Th.) oder audy Dariolwandeln von miy-
bem Feig (S. Abfdhn. vom miivben Zeig 2. p.) angeridtet.
Man mup fa nidt ju viel Quecker bepmifdyen , fonft gepet. per,
dem Spinat eigene angeneBme Gefdmack  verloyen. :

Man hat fonft Spinatbod), Spinatftrudeln, gefiillten Spi-
N3t und Bundert andere Geridite dbaraus madyen wollen, Die
@Vfabrlmg bat aber gelebrt, daf bes Spinats febr angenebmer
Gefdhmack fidy nie gu eiriem bominanten erbeben Eanin, und man

Benfer, Kodrung, I, 21, 25
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in Qufammenjegung mit anbern Saden hidftens nur die gtiine
Farbe erbalte. AR

Spinatgriin  (Verd d’Epinardes.)

y

Man madyt ausd dem @pinat eine Farbe (Spinatgriin ges
pannt), um andere Saden damit ju farben. Dieh gefdhieht. auf
folgenbe Urt:

Die rofen Spinatblacter werden febr fein geftofien und burd)
cin Tud) gevrept, ed gibt viel grinen Safe, welcher in eine
Bledsidyifiel gegofien, {iber eine mit Fodpendem Wafer gefiillte
Gafferole geftellt, mit einem Deckel, auf weldyem glifGende Afde
ift, augedeckt wird, wy eé dann ju einem leihten Tovfen ftode.
Das Elare TWaffer wird abgefeibet, und ter griine Topfen ald
fthdne griine Farbe gebraucht, der aber vor bem Gedraude erft
febr fein mit Saly oder Bucker, oder audy mic Butser abgertibré

werden mug.
Der gemeine Spargel.

: 9Bon ben verfdicdenen Arten bed Spargeld jieht mon
pornehmlid tgen weifien, den griimen und den holldnbdifdyen oder
poblnifdhen, Der polldnbifhe ift ber grbfte, wird aber bey uns
{eltener gebaug; die gemeinen weifen Sprofien mit chehlidhen
Kbpfen fdywellen gwar aud) gu einer betrddhtlidhen Dicke an, allein
fie find nur etwa drey 3ol Tang weidh) und efbar. Die grinen
pingegen, welde felten fehv ftare werden, fann man fo weit
geniefen, ol8 fie grin {ind, aud haben fic einen nody feineen
Gefdhmack, al8 jene. :

Der Spargel hat einen eigenen, angenehm flglicden, Tiebs
lihen Gefdymack, ift leihter Werdauung und blutreinigend, ube¥?
magig gennn’e‘n aber exbigend. Db man ihn fdon auf vielerley
Avt gubere'u:en Eann, fo witd ev vod) am allgemein(ten nur in
Saljwaffer abgefodyt und mit einer Butter - Tunke aufgetifde:
Die biinnen grinen Stdmmden yverden als @pargelerbfen 8%

braudt.
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Svargel mit Butter- Tunfe, (Asperges 4 la Sauce.)

Die Stdmme werden von bden biinnen feft anliegenden {chup-
pendbnlichen Bldteden gereinigr, tiber die Hidlfte von vben leidy¢
abgefthabe , in Bufden gebunbden, von unten gleidy gefhnitten
und in gefalzenem Wafer weid)y gefodyt, dann tber eine Sere
viette angeridytet und mit Bepfesung einer Vuytrere unke (&,
Abfchn. von den Butter  Tunken) aufgetifchr,

@pargel al$° Galat, oder eine IMayonnaife von Spargel,
(Asperges en Salade, une Mayonnaise d’Asperges.)”

Der vorbergehende gereinigte und weid) gefodyte Spargel
wird Ealt geftellt, dann tiber eine @erviette gelegt, bamit bag
Weffer genau abfliefen Fanin, endlidy Eare aufgetifde, und Ejjig
umd OBl bepgefenst; oder er wird eEvas weniger weidy geFope,
und bann Ealt in einer Krufte aufgetifde. &3 wird nehmlidhy ein
fhoner Stamm von einer betrddyelichen Linge in bie Mitte der
Srufte geftelt, um Diefen bevum Eommen anbere, die um ein
Kspfchen Eiirzer ge[dynitten find, um biefe Eommen anbere, wn
then fo viel Eitrger, und diefes fo fort, bis endlidy die Krufte volr
it und eine jdhone ©dyiiffel darbiether. Eine bb!:iunfe wird
befonpers beygefest. (. Abfhn. v. b, Tunken.) :

Spargelerbfen, (Asperges en petits Poix,)

Die diinnen Srdmmdyen Spargel werden in ibrer Mitte ppey
aud tiefer, fo mweit fie fidy leicht brechen laffen, abgebrodien, bie
Blittdyen dann big sum Kbpfdyen abgenommen, unp biefe Stdn-
gelhen nun auf Erblengrige gefdnitten und in gefalzenem Q’Bja&
fer Edrnig weidy gebodyt und dann abgefeibet. Gine Maaf fo[lcber
Evbfen werden fobann in einen; %iertefufunb Butter fo lange
Uber ftarEer Sluth gedlinftet, bis das frark entquellende Wafer
verdiin ftet ift, bdann werben fle etwas gejuckert unp Mit einem
-@qbﬁpfl&r‘fe[ Buttertunke vermenge, und fo in einey Silbercafferole
over fonfk einey Bordburenfddiffel angevidytet und mig brevectigen,
fingerdicken ¢ in @dmaly gebackenen Semmel{dhnitten eingefatt,
aufgetifche.
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©@pargelerbien al8 Jugemiife. (Asperchesen petits Poix
: A la Bourgeois.)

Die vorbergebenden gefodyten und in Butter "gebdiin ftefen
Grhfen werden mit feinem @aly, Concassé, Glace und etwasg
Muskatnuf gewlivyt, unbd mit einem Sdbflbfel legierter Tunfe
(@.!bed;n. von ben Zunfen) vermengt, dann als Sugemiife,
ndbmlidhy mie einem Belege von Fleifdh, gebraudt. |

Det Salat.

Unter der beutfhen Lenennung Salat begreift man iiber:
haupt alle Pflangen, welde tob mit Efjig und OBI genoffen wer:
sen.  lnter {o viel Spielavten wird in dev Kiidpe ver Kopf- over
Hiuptel- Salat am Haufigften gebraudt.

Der @Salat ift, voh gennﬁeli , ywar gefund , abpr fchwadyen
Magen efwas befdmwerlidh. Man pflegt ihn deshalb mit Pfeffers
Dragun , Sdnittlaud, Pimpinele unbd’ dbnlichen Gewlivybraus
teyn ju vermifthen, weldye ben Magen erwdemen. ” Als Gemilfe
geodht, wird ev feidhter verdauet, audy ndhet er dann beffet
lﬂlbrtgenﬁ {dhreibt man ibm, fo wie dem Mehn (bod) im gerin:
geren Grade), cine Sdlaf madbende Krvafe ju, dafer e aud
fdyon von bden Alten gern bed Abends gegeffen wurde.

Abgebriihter Salat. (Salade au Beurre.)

Die fefteften Hduptel, von welden die griinen 2(dtter ab:
genommen find, wevden auf vier big fedys Sheile gefpalten, vein
gewafdhen , dann in einem geflochtenen Korbe bis jum Frocfens
werden ausgefdhnellt. Auf fedhs frarfe Hauptel werben gwdlf Loth
Dutter beif gemadht , mit Saly, Concassé wnd fechs ERIOFel
febr ftarfem Cijig gewlivyt, die Salatfpalten werden nun hinein
gethan, und dber dem Feuer fo lange gefdhwungen, big die Hike
audh in die jufammen gepreften Bldteden bringt, bann in eine
Salatidale angeridytet, mit auf Eleine Spalten gefdniteenen hart
geFodheen Cpern belegt und aufgetife.
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Gefiillter Hduptel -Salat. (Laitues farcis.)

Die weniger feften Hduptel werden von den groben Bldstern
entbIOft, und im gefalyenen FWaffer balb weid) gefodht; nady
einigem AbFihlen wevden fie StiicE filv StdcE auf em Sieb
gelegt, bamit dbas Waffer genau abfliefe, dann werden die Vldtter
aus einanbder gebogen, ein epgrofies Stiick Katbfleifth-Fafdhe (S.
Abfhn. v. b. Fafden) in ein jeves Hduptel gelegt, bie Blderer
wicder geborig tibergebogen, in gefdllige Gorm geftcidhen, unbd
¢ines an dag anbdere in eine mic @peckplatten gefiitterte Caffe-
tole geveibet, bann mit Speckplatten belegt, mit Saly und Con-
cassé gewtivyt, mit fegter DVrilibe gendfc, und eine bis anbeve:
Balb Stunbden langfam weidy gebocht ; fie werden einen Augenblick
auf ein Tud gum Abfliefen bdes Tettes aus bver Preffe gelegt,
nelidh jierliy angevidbtet, und mit ein wenig brauner Tunke (S.
Abjdhn. v. b, Tunken) begoffen. So bereiter werden fie oudy al

' Garnivung anderer Geridhte verwenbet,

Bundfalat als Jugemiife, (La Romaine & la Boureeoise,
g Rote

Diefer gelbe jarte Salat wird baumenbreit tiberfdynitten,
und jwey voll geprefte Maaf mit prodlf Loth Butter nebft Sary
und etwag Concassé tiber mittelftarfem Seuer weid) geddinftet.
@ief, muf denn fo getrieben werden, baf ber viel entquellenbe
@aft bis yum volligen Weichwerden des Salats eingedtinfter hat.
Dann Fommen einige EGI6{Fel voll weife Tunke (S. Abfchn. von
b. Rutter- Tunfen) bingu.  Das Gange wird burdy einanber -
Seidwungen, und nady Mafigabe gebraudt.

So gebdiinfter, und mit ber Hilfte fo viel gridnen Cibien
(&. die griinen €vbfen) vermengt, gist es ein fehr {hmacEhaf-
tes Geriche.

Geddmpfter Bundfalat. (La Romaine étuvée.)

Bon den grdbern BWldttern abgeFlaube, und die feinere
Mitte, drepfhig Stiick ungefdbr, in einem halben Pfund Vutgey
(it @aly unb weieu Pleffer gewtivyt), und obem und unten
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| angebraditer Gluth langfam geddmpft; dann famme dbem Safte
angeriditet. '

- Gebrauster Salat. (Chicorde.)

Die Endivien ober gefrauster Salat. Diefe Pflanye gebore
jum Gefdledite ber Cichorie. Man gieht infonderheit ywep Spiel, |
artenr, mit glatten breiten Bldttern und mic geFraudten Vldttern, :

ady dem NReinklauben und mebrmabligen Auswaiden wird
diefer Galat dbaumbreit berfdnitten und in Salywaffer weid
gefncrl)f, bann in einem Stiudden BVutter gediinftet, bernady mit
ber Hdlfte fo viel Befhamelle (S. Ab{dn. von den Tunfen) ver:
mengt, und mit Glace, Saly und weifeir Pfeffer gehoben. o
subereitet wird diefer @alat unter alles Gefpictte, ;. B. Kalbd:
nufi, gefpickte Mibnerbrifte, Edlberne Coteletten i, a. m, gebraudt,

-

Gebdiinfreter breitgefrauster Salat, (Chicorée étuvée.)

Der wie oben geveinigte und fiberfdnittene Ealat wird in
einem SridcE Butter mit feinem Saly und weifem Pleffer gemwiiryty
auf mittelftarfem Feuer bid: jum vofligen Werbampfen bed vielen
Qaftes gedtinftet, mit dem vierten Theil fo viel ftavk eingefodhter
weifer @auce vevmengt , mit vier bis. fiinf Cperdottern legiert
und als Gemiife gebraude.

Breitgetrquster Salat mit Obers, (Chicbrée y las
Créme.)

Der von ben grébern Bldttern entblbfte Salat wird dem
vorhergehenden gleidh behanbdelt; ftatt der weifen Satice wird auf
eirie palbe Maaff berley gebiinfteter Salat, ein epgrofied @tﬁcff
dhen Vutter mit einem CHIBfel voll feinen Meb(s abgearbeitets
binein getban, mit ungefdbr jwdif CHISFTel voll Obers gendfit; |

3 mit etwas Sucker, Saly und Muskagnuf gewtirst, und fo langé |
fiber dem Feuer geviibre, big dag Ganze verdicend fich pinbets
©o bereiter wird der Salat als eine Jwifdyenfpeife der jweyten
Sradyt gebraucht, und rund Herum auf bder Schiiffel mit fhonet
Croutons eingefafis.
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Bon den Erbjen,

Bon den @arter;erbfm\ bat man veridiedbene Sypielavten,
4 2. die Friiherbie, die Biifdhelerbfe (Kronen- oder Taubenerbfe) s
bit Klunker s ober Fontanelerbie tvddhst nur drey Fud bodh, ift

febr {dhmackhafe; die griine Grbfe, welde audy nady dem Trods

~ nen gviin bleibt. Die Jucfeverbfe (die grofie holdndifhe), mit
3ey einen Finger breiten und einen halben Fuf Iangen Sdyoten
wird fieben bis adht Fud bod 0. -

Das angenehnfte Sefdhent des Monaths May {ind die unveis
fer ode: griinen Erbfen, eines der beften und.feinften Gemilfe. Sie
baben dag Cigenthiimlidye, daf, obgleid) immer auf diefelbe Are
pubeveitet, fie fidy mic allen Fleifdhgattungen und felbi mit ans
bern grifnen @peifen mit Bortheil verbinden laffen, Sie miiffen
aber nady dem Pliicken an einem Ealten Orte aufbewabre, und
fobald al8 ndglidy ausgeldi’t werden, weldes dbann aud) wieder

an einem Faiten Orte gefdyehen {oll 5 um endlich die febr nadythei-

lige Entwickelung der Buft ju bindern, werden fie auf eine Menge
von jiwey SMach mit adyt Coth Butter {o abgearbeitet, baf bie
Butter eine jede Crbfe leidyt iberfpinnt, dann Ednnen fie jugedect
nody einige Sturden aufbewabrt werden; man foll fie fiberhaupt
nidt lange aufbewabren, weil eine jede Stunde nady ihrem Augs
1ofen Berminderung ihres feinen Gefdymackes bringt.

Griine Erbfen mit Butter. (Poix verts au Beurre.)

Bwey Maah febr junge griine Crbfen werben mit adyt Loth
febv frifdher Butter abgeavbeitet unbd genou bebectt, dber frarker
Gluth fo lange gedlinftet, bis ver vou Anfange durdy die SHite fidh
biufig einfinvende @aft verdiinftet fat, dann ift bie beffere Gate
tung Erbfen auch {dhon weidy genug. Der Saft mufi aber bis
Guf ben lestan Tropfen eingediinftet haben , weldes man leidht
ieben Eann, wenn man bie Ceaifevole leidt auf eine Seite nei-
8¢ty bie Feudbtigleit, wenn nody eine vorbanbden ift, Idufe leidyt
Ui bie fdyarfe GeFe. €5 werden dann anderthalb Schpfls el Buts
s Funke (©. Ab{dn. v. b. Butter « Tunfen) nebft einem BVieve
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telpfund frifder Butter daviiber gethan, mit Jucker und etwas
@aly gewiirit, und fo lange duve) einander gefhwungen, big die
frifche Butter fdmelzend eine dicfe Tunke bildet, und die Crbfe
umfpinnt; bdiefe werben endlid tiver die ©dhiffel angericdhtet, urd
mit in Butter gebackenen @emme[fdjmtten beIegt. (S. Abfdy.
von bert Borburen.)

Bur BVermengung mit anberen Speifen werden fie blof ab:
gedlinftet genommen.

€3 bleibt nody ju bemerfert, daf, bda fie viel Suckaftoff
entbalten, ju threr Wilrge dann nur wenig, ju den fem[te't aber
gav Fein Suder genommen werden bdarf.

Griine Gibfen auf englifdye Art. (Pois verts & ' Anglaise.)

Bwey Maaf der feinften griinen Crbfen werden in Fwep
$Naah etwasd gefalzenem LWaffer weidy gebodht, weldyes in einer
Wierteltunde gefdyehen Eann, wenn nehmlich die Gatung Erbfen
gut ift; dann werben fie abgefeifet und hody riber rine Schriffel
aufgefdidytet. Frifdhe Wutter wivd bepgefest, oder ed wird oben
auf wolf Loth frifdhe gebrocFelte Butter gelege, und fie fo
aufgetifdt.

Gritne Crbien als Jugemiife, (Pois verts ala Bourgeoise.)

Drey Seitel in Butter weidh gediinfiete Crbfen (&, die vors
Dergebenden) werden mit eben fo viel gedlinftetem Bunbdfalat (S.
b. vorhergeh. @alat dl8 Sugemiife) vermengt, mit Saly und
Concassé geboben, und in den Krang von gebackenen Huihndyen
(&. Abfdyn. v. d. Hiibndyen), Kalbs - Tendrons (&. Abfdn. von
vem Kalbe), Edlberne oder fdopferne Coteletten (&. Ab[Gn. V.
Sdopf.) Bratwlirvften u. dbal. angeridytet.

Durdygefdhlagene griine Grbfen. (Purée de Pois verts.)

Die fogenannten Jucferevbfen werden, nadydem fie vein ges
Flaubt {ind, in etwad Butter {ehr weidy gedrinftes, weldyes wenig
Beit braudyt, indein fie gleih auffpringen, dann werden fie
puedy ein grobes Haartudy: geftriden, und mit ungefdhe dem
Briceen Theil fo viel frifdyer Butter unter immerwdhrenden b
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ven tiber mittelftarfer Gluth vermengt y it Saly, Concassé
und etwas Iucter gewiirit , und fo body gebduft angeridytet ;
rund berum Eommen in Butter gébacfene Semmelfdnitten (S,
Abfchn. v. d. Borduren), oder in Kruften von Gemmeln (S.
Abfdyn. v, d. Kruften) angeridytet und aufgetifdbt.

. 3ur Garnirung in gefhwungene Coteletten, Kalbs: Tens
brond, Hiibnerbrifte a la royal u, bgl., wie audy ju der Suppe -
barf ibre natiirlihe Siife durd Bepmifdung ves Jucfers nide
erbohet werben; ju ber letern werden {ie burd) ein feines Haars *

- tud) geftridhen, und wdbrend des Streidhens mit der gehdrigen

Briihe gendfit, wobey ber Beytritt der Butter wegbleibt,

Bon den griinen"8ifoIenl({§afenIen.)

Al3 Jwifdenfpeife der letten Tradt und als 3ugemiife gleidy
gefhdte, yieven fie freundlichy im FMonath Juny unfere Tafeln.
Leidter Nabrung und blutreinigend tragen fie bey, unfere Qe=
bensfdfte, wenn nidt ju verjiingen, vedy s erfrifhen, und
bief biirfte fie fhon genugfam empfeblen, wenn fie nodh) einer
Cmpfehlung bediiefren.’ ) . .

Legierte griine Fifolen. (Haricots verts: liés,)

©@ieben bis adythbunbdert der feinften griinen Sdyoten werden
eft gepupe, g wird nehmlich ber Stdngel dem Riicken ju ab=
gebroden, und ver taran hdngenbe Jabden, falls einer vorans=
ben ift, berunter gejogen, fo aud) dev BVart. Dann werden fie
i vielem gefaljenen TWaffer weidy geFodyt, endlich abgefeibet,
und in jwdif Loth Butter dber ftarfem Seuer gediinftet; fo wie
ba8 entquillende Waffer gang verbampft ift, werben fedhys big
aht CRlOfFel voll dicfer legtevter Tunke oder BVefdhamelle (S.
Ab{dyn. v, . Tunfen) nebft einem Stiicke frifher Butter, Saly
und Coneassé darauf gethan, ftark dburch einander gefdmungen,
unb "als Bwifdenfpeife der jwepten Tvadt, bod) aufgefdyichtet
Mt in Bucter gobackenen Gemmelidnitcen (S. Abfdn. von den
Borduren) belegt , aufgetifdt. :

S Sugemiife Ednnen fie mit alfen Acten Coteletten, bes
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fonderd ber [dmmernen auf dem NRofte, PBratwiirfte u. dgl. geges
ben werden. Die griinen Fifolen werden, wm ihren ihre fchone
griine Farbe wdbrend dem: Koden ju erbalten , in Eupfernen

unveryinnten Cafferolen mit etwas @aly weid) gefodit. :

Gritne Fifolen auf englifdhe. Art. (Haricots verts A
PAnglaise.)

ie bdie vorbergehenden geputit und weid geFodht, werben
fie'in Butter neblt Saly, Concassé und einem ERldffel fein
gefdnittenen Sdalotten eine Weile gedtinftet, und fo ofne
andere Juthat aufgetifdht.

Griine Fifolen mit Butter. (Haricots verts au Beurre)

Gicben bunbert der feinften in @alywafier weid geFodyten
griinen Fifolen werden in ywdlf Qoth Butter fo lange tiber ftave
Fer Gluth gedlinftet, big dev entquillende @aft verbampft ifty
bann werden {ie mit etwas @aly, Concassé und febr fein ges
{dnitteney griiner Peterfilie gewdiryt, und hody tiber eine Sdyif:
fel aufge{didtet angevidhtet, und mit Semmelfdnitten einges
fafit. (&. Abfdn, v. b. BWorduren.) s

Griine Fifolen als Salat, oder eine IMayonnaife vou
griinen” Fifolen. (Mayonnaise des Haricots verts.)

Nady dem WeidhFodhenn und Erfalten werden fie den Kav:
toffeln gleidy bebanbelt. (&. Abidnitt von ben Wurgeln unb
Knollen.) ‘

BVom Karfiol (Blumenfohl)

Der BlumenEobl oter Karfiol , und der Broccoli ind
bie Eblichften unter allen Koblgattungen, epde haben biefelbe
Bereitungdweife. Der Blumenfobl Hat tiberdief ein fdnes ai-
fpredyenves Anfeben. Men fudt ibn febr weif und feft 1n gropen
Nofen; als Imifdhenfpeife give ex eine {hine @diiffel; als Reles
andever Geridyte evvege derfelbe Auffeben:
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Blumenfohl mit Butter - Tunke.  (Chou -fleurs 2 la
Sauce.) '

Die grofen Nofen bdes BVlumenFoh(d werden fo viel wie
mdglidy von ben Widttern und den griinen HAutden abgeputst,
im affer mit Saly und einem Stitcyen Butter weidy geEodyt,
bann aud bdem Gude auf ein reined Tud) gelegt, bdamit das
Waffer ablaufe, endlidy body auf die Schiiffel geridytet, und mit
reiner Butter- Tunke (&. Ab{dn. v. d. Tunfen) begoffen. Gin
fo gefocyter Karfiol wird aucy jum Belege, als jum Sdydpfens
fdblegel auf englifdhe Avt, ju gemifdhten griinen ©peifen, oft
aud) ju Eingemaditen vermwendet,

Blumenfohl mit Kdfe. (Chou-fleurs aux Parmesan,)

Der vorbergehend weich gefodyte Blumenkobl wird in eine
- Halbtugelform , welde mit Butter beftrichen ift, gethan, mit
reinem Tuche lercht niebergedricEe, dann tber eine Sdiiffel ge-
frirst ; mit gerlaener BVutter Befprif_st, und meffervidcfendic, audy
nodh dicker, mit fein geviebenem Parmefan, und die Halfte Groyers
Kife beftdubt und im beifen Ofen gebacfen. Der Kdfe jer(dmilyt,
und bilvet eine goldgelbe RKrufte, Divfe Speife Fann andy in einer
Gilbercafferole beveiret wevben. Diefelbe wird dbann voll mit Biu-
menfobl angefilillt, unbd mit dem Kdfe beftreut; oder man madyt
¢iner Buttertunfe dhnliches Kédel. €3 wird nebrﬁ[id; atht Loth
Butter mit 3wep geih'icf)enén Chldffeln voll Mebl, adit big
ehn QofFel wvoll Obers, und vier Cperbotter nebft fedys Loth
fein geviebenem Parmefan - Kdfe- dber dem Feuer big jum Wer-
bicfen unter immer wdbrendem Ritbren aufgefodht, mit Saly
und etras weifiem 5p'feﬁ‘e'r gewtivgt, und nady einigem ABE(D-
len ber angeridptete BWlumenFobl - damit magkirt; dad Gange
bann nody mit Parmefan beftdube und endlidy gebacken.

Gebacener Blumenfohl, (Chou-fleurs frit.)
Der weidgeFodyte und auf Eleine Rofen geréheilte Blumens

Bobl wird in Vierteig (S. Ab{dn. v. d. Backteig) getunkt unbd
tedt Deip gebacken, dann gebduft angeriditet,
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Bluntenfohl als Salat, oder Maponnaife vou Blumen-
fohl. (Une Mayonnaise.de Chou - fleurs,)

Diefe Maponnaife wird jener der Kartoffeln gany dhnlidy
¢ beveitet, (&S, Abfdhn. v. d. Wurzeln und Knollen.)

Der Kol

Sn weiter %ebeutﬁng verftebt man. unter bem TWorre
Kobl alle efbare Krduter und Pangen berhaupt; gewohnlid
g nimmt man ed aber in dem eingefdrdnEtern Sinne, wo es
| dag beFannte Gefthleht ves Kidhenfobls anjeigt. . Diefe Pflange
bat fidy der Kiidhe unentbebrlich gemadyt, fo ywar, bdaf fie aud
bey den Miniftertafeln ihren Plas bepauptet. AS BVeleg wird
ber Kobl mit vielem Crfolg gebraud)t, und wer einmafl ein
fhdnes RafelftttE mit ‘einer Saulenordnung von Kobl fal
wird gefteben, baf diefer Gebraud allein hinveidend wdve, un:
feve AufmerEfamEeit auf bdenfelben ju feffeln,

Kobl al8 Jugemife, (Choux a la Bourgeoise.)

Der Kobl wird, nadhdem die grobern Blditer abgenommen
jind, von einander gefpalten, bder Mittelftdngel beraus gefdnit:
ten, jedbody nur fo, daf die WBldtter noch gufammen bhalten, end:
lid) eine Wiertelftunte lang in vielem Waffer abgefodyr, mit Eal= )
tem Waffer abgefpilt, und nun ein jedes StiicE mit bepden Hin:
den geprefit, mit feinem Saly und COﬂCa.SSé leidyt Deftdubt, und
immer jwep und gwey gufammen mit Bindfadben gebunbden,
eine mit @pecplatten gefiitterte Caffevole gethan, bann mit
@peckplatten belegt, mit f{ebr fetter Briibe gendfit, und-mic oben |
und unten angebradyter Gluth bis jum volligen Weidywerden tang: |
fam gedbdmpft. Bey bem Anvidten werben die Hauptel auf el r
veines Tudy gelegt, damit die Briibe abfliefe, bernad in gefal: |
lige Form mit der Zldche des Meffers geftrichen, angevidpter, uno
mit ein wenig brauner unke begoffen, aufgetifre. (&: Ab{dyn.

v. b, Tunfen.) Sn dem Werken > Nidyt mehv als fed?
: S i ffelna ift biefe Beveitungsweife veveinfads bavgefrelit.
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Sopl mit Repphithnern. (Timbale de Choux aux
Perdrix.)

Der, bem vorhergehenden gleich abgeFodhte Kobl wird in
eine mit ©pectplatten gefiitierte Cafferole finger body aufgelegt,
mit gum Ddmpfen dreflivten NReppbiibnern (&. Abihn. von den
Nepphiibnern) eingevidytet, it dem dbrigen Kobl belegt, mit
fettet Vrithe begoffen und bis jum bepbderfeitigen LWeidwerden
gedlinftet. Bey den Anvidhten wird der Kobl dbann iiber eine Ser-
viette gelegt, damit ber @Saft in etwas abfliefe, und mit den
auferefiivten Repphiibnern in einen {dicklihen mit Butter beftri
chenen SNobdel getbau’, leidht mit einpm Tudpe geprefit, der Mo-

el dann tiber eine @diiffel geftiivyt, behuthfam aufgeboben, bas

aﬂenfuﬂs entquillende Fett ausgetunkt, und fo aufgetifde. Cine
braune Sunfe (S. Abfdyn. von den TunFen) wird befonders bey=
gefeit. Dief Geviche Idfie fidy gue vergieven, woju hauptiddlid

i@a[ami, Pockelyungen , BVratwitefte u. dgl. genommen werbden.

Robl'als Garnirung. (Des Choux pour Garniture.)

Usm das Nindfleifdh wird der als Jugemiife behandelte Knhl
(&. ben vorfergebenden) der Ringe nady, Stict fiiv Sric tiber
¢ reined Tudy gelegt, mit dem Tudpe fiberbunden, und nun von
¢inem Enbe yum ‘andern mit hohlgebogener Hand fefk jufammen
dricfend geftvidhen, big es eine fiberall gleichdicke SRolle bildet,
b8 Tuch wird dann aufgewunden, und der Kobl auf brey Fins
ger Tange gleidydicfe Stricfe gefdynitren, endlidh eines an das an=
bere um bag vein jugefdynittene FafelfticF geftelle, unbd leidht mit
einer braunen Tunke begoffen. - Swifdyen ein jedes CtucF Kol
fann eine eben fo hodyrund gefdynictene unb in der Preffe weidy
gebodyte gelbe RNiibe oder eine Bratwurft, ober aud eme@cbmtte :
glafittes Raiferfleifdy Fommen.

Kobl auf holldndifdye Art. (Choux 2 la Hollandaise.)

Der in Waffer gany weidy geEodhte Kobl wird nady dem Ap-
feiben ausgepreft, und Daumenbreit dberfdnitten, dann jwep
Maaf voll mit acht big ywolf Coth Wutter ober reines Nindfett
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Tangfam gedbiinftet, mit @aly, Concassé und etwas Musbatnuf

gewdirgt, uid fo febr weidy, eines gelinven Sefdmaces, anges

vichret; bavitber Eommen gewdhnlic) Pockelyungen, gebratene [dm=

merne Biegel, Bratwiivite, Sdinken, cine jede Art Coteletten

am Nofte u. dgl, i
Sproffenfohl. (Jets de Choux.)

Diefe garte Pflange iff inden Niederlanden einbeimifdy, und ;
0b es fdhon bey und mit ihrer Eryeugnif gut fortgebet und wir fie

}iem!id} gut erhalten, fo fteben fie dboch) den nieberldnbifdyen bes

tradtlih nad.

©ie werben von ben grobern Blattern geveinigt, in gefals
senem TBaffer weidy gebodhe, jedodh nur fo, da§ die dufern Bldets
den fid leidht gevmalmen [affen, das Snwendige der Efeinen Sprof:
fen mufp etwasd Eornidht bleiben. Gine Maaf derley abgefodhter

- und abgefeibeter Sproffen werden in jodlf Loth Butter mit Saly

und weifem Preffer getwiiryt, itber ftavfem Feuer eine Wiertels
ftunde lang gebiinftet, fo ywar, daf wdhrend diefer Jeit der fidy
ftavE einfinbende Saft verdampfe. Sie werben dann mit einem

Belege von Sdidpfencoteletten, Vratwiivften, Pocelzungen u,

bgl. alg eine felbftftdndige Speife aufgetifhye; oder audy alg Ves
ftanbtbeil eines gemifdyten Griinfpeife gebraudyt.

Die Artifdoden,

Aus mehreven Gattungen und deven Spielavten wird nur
bie glatte Artifdyocte bey uns am Hdufigften gebaut.

Artifdhocfen mit guiinen Grbfen. (Artichaats aux Poix
verts.) :

Die von allen Bldttern und Bavt entblBften, ievlicy rund
gefdnittenen Artijdhocken, nehmlicy nur das viibige yaree Fleifd
derfelben, werden imr gefalenen TWaffer mit einem Stk Butter
und dem Safte einer Limonie weidy gebodht, dann auf ein veunes
Sudh gelegt, bamit alle Feudyrigheic abfliefe. Sie werden endlidy
weil fie eine nauirlidge Bevtiefung bilven, mit griinen Grbfen
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(@. lbfcbn. von ben Erbfen) angefiillt, unbd #ber eine Schriffel
jelich angevidytet.

Das Sdydlen oder Dreben der Mrtrfcbocfen fordert eine ge:
wiffe GefchicElichbett-und Ubung, Sie baben wenig Fleifdy, wel-
dhes durdy unfanfte Verihrungen mis dem Meffer leicht ju gar
nidyes gerfdnitcen wevden fann, Man entbldttert fie vom Stdn=
gel big ju den imwenbdig feinen Vldctern, welde den BVart ein-
fdliegen, ver Stdngel wivd dann abgefdnitten, das Meffer
flah an die nebmlidye Stelle angefest, mit dem Daumen in
gleidher Qage gebalten, die Avtifdhocke nun mit der linfen Hand
feft und gleidy jur NRedhten ober su ber Sdyneide des Meffers
bingedrehet, fo daf ihr Fleifdh, wie aus einer Dredfelbank,
glatt und rund hervor gehr. Die nod) fehenden Bldeter werven
bann audy abgefdhnitten uxnd der Wart Heraus geldft.

Urtifdocten mit Salpicon. (Artichauts au Salpicon.)
Die rund gefdhdlten und ausgebdhlten Avtijchocten, welde
L bie vorhergehenden weich geFodyt find, werden mit Salpicon
(. Adfdhn. von dem NRagout) gefrillt, mit einer andern eben fo
gefdnittenen Artifdhocke bedeckr, mit einer Aufleg - Tunke beftri:
den, mit @emumelbrofeln aufgelegt, dann in abgefdhlagene und
¢iwag gefalyene Cper getuntt;, und wiedber mit Semmelbrofeln
aufgelegt , endlid) in beifiem Scdhymaly gebacken, und jierlidy an-
geridytet. Jn ihre Mitte Fomme ein F,)aufcben gebacfener griner
Peterfitie. :

?[mfd)ocfen mit Buttertunfe. (Artichauts, Sauce au
Beurre.)

Die DBldtter der Artifdyocfen werdben von unten fammt dbem
Gtlngel big jur Hdlfte der Krone herabgefdnitten, und gwar fo,
baB der fleifdyige Theil von allem Grtinen gany rein und glate era
[eine, bie ibrigen davan bleibenbden Bidtter werben jur Halfre
geftuBt unbd diefe nun in gefaljenem MWafler weidy gefodyt. Madh
elitigem AbEiihlen wird der Vart mit einem EHeinen LHfel behurhs
fam bevausgenommen, ohne die gange Artifdhocke ju fpalten. Wep
bemm Unvidyten werben fie aus dem beifen LWaffer auf ein Tud
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geftivyt, bamit alles Waffer ablaufe, unbd bann mit eirter Buts
tertunfe (&. Abfdhnite von den Vuttevtunken) voll gegoffen
aufgetifdht.

Artifdhocfen mit feinem Krdutchen. (Artichauts a la
a Baricoul.)

Die vorhergebenden Avtifhocken werden nady dem genaven
Abtronfen aller Feudtigbeit, mit feinem Krdutden angefillls
(®. Abjdyn. von feinem Krdutden), dann mit Spagat Miber:
i ‘ bunben, auf einen mit ©pecfplatien belegten Platfond geftellls
s-- und eine balbe Stunbde lang im beifen Ofen gebacken ; bey vem
: Anridpten werden fie tiber einer veinen Gevoiette abgefettet, ents
Bunben, eine jebe mit cinem Ga(BFel voll febr covfivter Pfefer
tunfe angefillt, und fo aufgetifdht. '
Nan pflegt, um biefes Geridyt vor dem vorhergehenden ju
dhavalerifiven, die obenftehenden Bidtter ju ftuten, und die Ar:
tifthocke mit diefen geftuten Vldttern einen Finger hodh in's b&
fie ©Sdmaly ju ftellen und die Enden braun ju backen, fie werden
dadurdh harvt und laffen {ih dann gue mit den Fingern faffen.

Gedlinjiete Artifhocfen. (Artichauts  la Lyonaise.)

Die unten vom Stdngel und den groben Vidttern big Fur
SHalfte ber Kvone vein gugefdhnittenen Avtifdocfen werden auf vier
over fehs Theile (nadpdem ihre Gréfe ift) gefpalten, der Bark
Peraus geldf’t, unbd die fpibigen Bldtter nett jugefcynicten. Diele
@palten werben dann in eine angemeflene Caffevole, welde mefr |
ferviicendicE mit Butter beftrichen ift, eine an die antere geftellt; ‘
mit Saly und weifem Pfeffer beftdudt, und fo bepldufig eine }
Stunde lang mit oben und unten angebrachrer Gfuth gedun: |
ftet. Sie mifen febr weid) feyn, und ibr Fleifd von unten {
cine lidytbraune Krufte Haben. ~ Sie werden dann dber ein?
Sdiiffel gebdufe dreffive, mit Glace beftrichen, und mic L
monienfafe befprifc.
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Sebacfene Artifdyocten, (Artichauts frits.)

Die ben vorbergefenden gleid) von bem Stengel und den.
untern groben WBldtrern entbloften Avrifdhocen’ werden  auf
balbe Finger fdymale Spalten gefhnitten, mit fetnem Saly. .
und Concassé beftdube, in Bierreig (S, Abfdyn. v, Badreig)
getunfr und langfam gebacen, um wdbrend teffen weidy werven
ju Ednnen, dann gebduft angeridyter.

~Artifdyocfen mit Fleifhfuly, (Culs @ Artichauts a la
Gelée.)

3ws(f fhsne Artifhocken. werden genau entbldttert, dann
febr rund wad glare sugefdhniitten , fo audy der Bare behuthfam
beraus genommen. (S. Adjdhn. v. v, Avtrfdyscten mit grtinen
Crbfen.) @ie Wwerben wie jene in gefalzenem Waffer mit Vuts
ter aumd E,’imonien_fcf: langfam weich gebodyr, und in diefem
irem Sube Eal geftellt. -~ Nach dem vollfommenen Crfalten
Werdelt fle Srick flir Serick tber eine Serviecte gelegt, ump
fieben dev fhnften noch einmabl eyt vein und gleidh grof jus
geidmitten ; qus pen ubrigen fiinf werten 15 bis 16 danms
grofe Bidredhen mir einem {harfen Ausfteder ausgeftodhen,
und. ebenfalls glate, und aber hauptjachlich flach und greidhy
Y gefdynitten ; unter diefer Zeit wird die BVertiefung ber ger
bivigen @ diflet b1 an den NRand mic gevlaffener Sletfchfuly
Aufgegoffen und Eajg gefielis; tiber diefe @uly werden nun die
Eleinen Sdnicte in serlaffene Suly getaudpe, und eine in bie
Mitee, dapn fehs andere vuno perum in gleider Entfernung
boppelt fiber einanber aufgeftede; in der Mitte nnen audy
brey tibey einander fteben; dber diefe Un:er[d’@e fommen nun
tie fieben , feichren @dhalen dhnliche Avvifdhocken, bderen eine
Jede mig ggb;{cmm @uly leihe angefills ift, u fteben; ein
Jedes Unterjdtden . wird. abet. nod)-vorber mis einigen Tropfen
Suly betropfe, damit die davauf rubenden Avifdhocken einiger

- Magen anfleben, und dem Gangen cinige Sidperheit geben,

Bon fepe gutem Cffect find die Artifdhocfen mic einer
Senter, RKochFungt, 1, 2pr, 26
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griinen f)blvﬁunfe (SMayonnaife) , mit der man fie, ftatt ber
gebdcEelten @uly; anfiillet, =

Urtifhoden mit einer Senftunte. (Artichauts & la
' Tartare,) ;

Die Artifdhocken merden den vorhergehenden gang gleidy bes
pandelt; nehmlich genau unbd vund abgefthdlt , gefodht und in
ibrem Subde Falt geftellt. Wor bem Anvihren werden fie mun fo
geftugt, daf man fie einem Fddper gleidh tiber die Sdyuffel aufs

1 ftellen Eann; {o auforeffivt werden fie nur mit Capern vergierh
und it einer Senftunfe aufgetifdht. (. Abfdhn. v. d. Burters
und Obltunken.) Bor bem Anvidpten wird von einer jeden be

tritte Eheil ungefdhy von ibrer KRunde abgefdnitten, fo daf
wenn man fie aufftellt, fie Teidpt und fidjer ftehen bleibens fie
werden nun einem Fdcper dhnlidy tiber die gebbrige Sctiffel aufs
geftelit unbd mit Sardellen und Gapern {dyon. verziert; in ibre
Mitte Esmmt eine Senfrunte, (S, Abjdn. v. b, Butters und
Opltunken.)

Carbonen

Cardonen ober fpanifde Carben iﬁ'e'me andere Gattung
Artifhocke, fie Dat drep Schub lange, ftadyelige, in [auter Quev
ftlice gertheilte Bldtter, Sie wird nicdht wegen ber Vlumentopfer |
weldpe bei by nuv Elein find, gegogeu, fondern wegen ber fleis ‘
{chigen Sippen ber Bldster und bev jarten Stangel.

Garbonen mit Marf. (Cardons a l’Espagno]e.)-
Diefe [dmalen hohen facdblichrippigen Bldtter (e8 verfiebt
fidh von felbft, bap man nus die javteften traudyt) werden eined |
um daé anbdere von dem Stamme abgeldf’t, auf vier bis fiinf

2ol dnge tiberfdhnitten , bann in vielem TBaffer mit einigen
@tiicen Semmeln fo lange geFodyt, bis'{ich eine Art feine Haut r
berunter veiben 1dfts Yernad werben fie-etivas abgefuplt, el
jebes StiicE” vedyt forgfdltiy mittelft eines feidyten Aufs und Abs
fabrens mit den Fingern o abgerieben, daf fie vein fleifdyigt *
fiegen; von' beiten @eiten vein gugefhnicten, werden fie in eine

&
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Preffe (. Abfdhn. v, b Cinfduerungen) gethan , unb langfam
weidy) gefodht. @ie miiffen gelbiveif, burdyfidhtiges Anfeben gewins
nen, Aus ver Prefje werden fie auf ein reines Tud) gelegt, um
bas Feet abfliefen ju laffen, donn jierlidy angeridytet, und oben
auf mit einigen Wiirfthen Mark, weldyes eine halbe Stunve n
dev Preffe mitgefocht hat, belegr. Darunter Fomme pine mit
Glace gehobene braune Tunke. (S. Abfdyn, v. b, Tunfen.) Diefh
Geriht war fonft in Frankreid) eines von bdenen, bie man als
Probe der Kunft forderte. : :

Cardonen mit Butterfauce. (Cardons, Sauce aun
Beurre.)
Die Carbonen werten gany fo wie bie vorhergebenden bes
bandelt.  Anftatt ter braunen Tunfe Eomme eine Butterfauce
opne INavE daviiber. (S. Abfdhn. v. b, Vuttertunken.)

Der Weififohl, Kopfrohl, Stiferaut.

Die beFanntefte Ave Hat gewshniidy weifie, feltener rothe
und blaue Bldtter. Sn Anfebung der Form und Grodfe ver
Kopfe findet fich ein betrddtlidher Unterfdhied. Die Eleinfte @orte
ift ver vuffijdhe Kopfohl, die grofre aber dev Riefenkohl (grofer
dottifder Kopfohl) , beffen Kbpfe filnfyig bis fedysig Pfund
iwer werben,  Man braudpe ibn Dauptidehlidy jum Fuster fike
va8 Wieh, weil er wegen feiner ftarfen Rippen yur Speife wenig
taugt. . Won febt angenehmem Gefdhmacte und Gerudye ift der
Bifambobl, den man jevody felbft in England feines SartlidyEeit
wegen mit Mihe anpflan;t. :

@iigfraut. (Choux blanc, ou Chou cl"AuLomne.)
€s werden bie Sauptel in Vldeter aufgeldf't, aus diefen
bie Nippen beraus gefdnitten, und “fie nun fein nubelig 1iber:
Initten 5 jwey geprefite Maah vollfoldyes Kraut werden mit jwilf
Lot Butter tiber {rarfer Gluth fo. lange gedlinftet, bis Vbaéfelrbe
ganglidy weidy, fidh Leicht gwifcyen “ben Fingern germalmen [dt.
Dann wigh eg mit ©aly und weifem Pfeffer gewirit, mit viey

- CRIBFel voll fatbem Effig gefduert, und fber ftdvferem Feuer

¥*
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bis gum Werddmpfen des Cifigs gefchoungen, endlidh wird ed ge:
pauft angeridter, und mic-einem Belege von Repphithnern, B
fanen u. dgl. aufgetifchts

Gefiilltes Kraut , geddmpites Kraut, oder Kraut auf
hollandifdye vt
wird gany bdem .ﬁof,al apnlich bﬂﬂtt’t (&. ben vorpergebenten
Kobl.)

‘ Kraut - @qlat. :
i Su biefem Geridyte werden bdie fleinften blauen Hduptl
| genommen , bem vorbergehenden gleid fein gefdnitten , und W
ber Rutter dber ftavfem Feuer fhneld gerdftet, bis endlich vie
Hige bas Gange burdhdrungen: Lat, es wird bann it feinem
©aly, weifem Pieffer und einigen Cplofeln ftavbem Eifig g¢
wiivyt, tber bem Feuer gur turch einander gemengt, .und fo

warm aufgetifdt. : :

Sauerfraut.

i Das Dauerfraut wird aus dem Weiffohl beveitet; s Wit
' nehmlidhy durdy Mafdpinen feinfadig gefdnicten, gefalzen, il
RKufen eingeftampft, Und turdy einen gewifjen Grad der Gabrung

jauer und auf das ganje Jabr baltbar gemadht.

Diefes Kraut wird bey den Grofien wie bey den RNiede
paufig als Sugemiife gebraucht, und auf folgende leichte Teife
bereitet. Man Fodht jwep Maop Kraur in vier Paaf, ungefoler
nem Wafler ungefdhr ey Etunden lang, dann wird ed aby¥
feibet, in ein anderes angemeffenes Gefdfi getban, mit vier €f
16{Tel SNebl redht . geftdubt, mit adyt Coth heifem Sthmalj fibers
brannt, mit etwas fetter Vrdihe gendft, gut durd) einanbe’
gemengt, und nady dem gebdvigen Wiirjen nody ein Paar & Ul ’
ven langfam gefocpt. MWeit lieblicher wird das Keaut indeffens |
wenn man e8 gor nidt einbrennt sber ftdubt, fonbdern nad be
Ubfeiben gleidh mit einem Pfund feinfddig gefdnittenen @ped
und gwey fpanifdhen Swiebeln genau bedecft, mit uncen und pben
angebradter Siuth vier Stunden lang ddmpfe. ‘




Bon Pflangen. . 405
Die gemeine Gurte.

o ben Gattungen bdiefed Sefebledits wird bie gemeine
Gurke bey ung am bdufigifen gebauet, Giue @pielart bavon
ift bie weifie Gurke, die gleidh vom Anfange an weiflidy ausfieht,
und nur bann, wenn fie berveif wird, eine gelblide Farbe an:
nimme.  Sie tibererife aud) die gemeine Gurke an Grdfe und
Loblgefdhmack, ift aber viel weidhlidher, daber fie meiftens nuy
in Miftbeeten gejogen wird. s

Die Surfen find vielleicht bdie eingigen einheimifhen ebbas
v Friidyte, weldhe man nur geniefit, fo lange fie unreif find,
nadyber hingegen niche mebr adytet. Sie werden aber wegen ibres
fduerlichen faftigen Fleifdes niche nuv gecn gegeffen, fondern
man bdlt fie audy fifr gefund, da dodh andere unreife Friichte der
Gefundpeit nadtheilig find. Der Gurkenfaft ift, nadh) der WVers
fiderung einiger berdhmter 'f[rate, ein Frdfeiges Miiccel gegen
bie Sdwindfudyt und bas fdyleidhende Fieber. Die gany Eleinen,
welde in ffig mit Preffer und anderm Gewtive eingemadt und
tingefalien werben, Geifien Preffergurben,

Gurfen jur ®arnirung. (Concombres pour Garniture.)

- Die grofien @urfen werben diinn abgefdhalt, unb auf vier odber
aud) auf fedys Rheile ber dnge von einander gefdhmitten, die
Korner famme dem waffevidyten Fleifh dann bevaus genommen ;
fibief stber die Ouey auf ey IMeflevviicen dick bldtterig gefdnits
ten, bevnadh mic feinem Saly Lefidubt, und eine Weile in Sal;
liegen. gelafen, endlidy eine BWierrelffunde lang in vielem Fodyen:
ven Waffer weid) gefodhe; nady vem Abfeihen und Abtroctnen ibs
ver Feudyrigleir wevden fie in etwas Butter mit feinem Saly und
Weifen Pfeffer eine Fleine Weile geblinftet, follten fie viel FBaj:
fer wdbreny diefes Dinftens entlaffen , fo miifite man bdbadfelbe
S0fviben , nun werden fie mit ber HAlfte fo viel legierter Sauce
(2. Abfdhn, v, b, Sunfen), al$ fie betragen mdgen, vermengt,
Umd gu dem angewiefenen Gingemadhren gebraudhe. uv braunen
Garnirung werden {ie nidyt wie die vorhergehenden bldtterig, fon-
bevit dic vievekig gefdnitten, aud dem Saljwafier gepreft, in
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fehr beifiem Sdymaly Braun gebackenn, mit etwad Cffig aufyges
Foht, mit Glace geboben, und mit Hieryu Geftimmter Sance
begoffen. . ‘

Gefiillite Gurfen. (Concombres Farcis.)

Man Hat fonft diefe Phanze ju mehreren Gevidhten verwen:
bet, {o wurben fie 3. 2. gefiillt mit gutem Crfolge als ein felbf:
ftindiges Cingemadhte gegeben. Sie wurben nebhmlidy febr vein
und gleid) und f{dHmalvippia gefddlt, dann mit einem Hobleifen
big an bie fefteve fleifdyige Hiille ausgeboblt, fonad mit Kapaus
ner = Fafde gefitlit (. Ab{dn, von den Fafden), und endlid in
einer Prefe langfam gedbdmpfe, und mit gewiirstem Consommé
au fgetijde.

Gurfen-Salat,

Sebr bdufig werden die Gurken ald Salat genoffen, ob fie
aleidh in biefer Bereitung ven fHwaden Magen beldftigen. Sie
werben nebmlich déinn ge[ddlt, und bann bifhnbldtterig tbers
fhnitten, mit Galy unbwetfiem Prefer Favk beftdubes eine Maof
folcher GBurFen werben mit vier EHIBFel voll ftarEem Effig unbd
3ebn @8l voll Ot begoffent, und genau turdy einander gefdywuns
gen, reinlidy aufaetifdhe.

Man vflegt fie aud eine Stunde lang i Saly liegen §i
faffen, fie tann quéjupreffen , und erft mit Eifig und OB jum
@alat angumadien , unbd glaubt fie dann verbaulicher , weldes
gegen bie Meinung der Aryte freitet; Ubrigens verlieven fie durd
biefes friifere Ginfalzen und Audpreffen ihres Saftes ihre Cigens
{thaft als Eifhlend, und an ibver Sartheit und feinem Gefdhmade.

Gefturyte grime Speifen, (Une Chartreuse.)

Diefe inteveffanten Gevidhte Eénnten einen eigenen UbfNite
aeben, fo grofi ift ibre Mannidyfalrigbeit im Aufern, die BVerel:
tungdweife bleibt {ich indeffen gleich, unbd fo foll e tem finnieiz
dhen Kfnftler Gberlafien bleiben, aus dem gegebenen reichen Stoffe
mannidfaltiges Sddne pue {dhajfen. .

Eine geftiivyte griine Speife beftebt aud der Jufammenfesin
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mebrever anderen Pflangen. (S. alle die vorbevgehenden.) €
Esmmt auf die glidcliche TWahl und auf ein fdhdnes Aneinanber-
reipen ‘derfelben an, weitn bag Gericht gelingen foll.

PMan hat eigene runde und glacte Model ju diefen Geridy
tenn. ©o ein Mobdel wird leidht mit reiner Bugter DLeftridyen,
und mit gritnen Pfangen, die die Jahreseit juglei) hevoorbringt,
sieriicb ausgelegt. So Edmmt eine vunde Platte von fehr {honem
gulinen @pinat. (S. Spinat mit Butter.) Um bdiefe Platte,
die breit genug ift, um nuv einen Halben Finger breiten Streif
in dem Model yu | laffen ,-werden bafelnufEleine NRosdhen Wlu=
menEobl eine an btie anbdeve gelegt , .und fo wdre der Bobden bdes
Models bebeckt; vund hevum wivd gleid) dicE gewdblter, abges
Fodyter @pargel (S. Spargel mit Burter-Tunke) mit dem Kopf-
den ju BVoden geftellt, und bdief fo nabe an einander, baf bie
Wand bes ganzen Models dadurdy geflittert wivd, Diefe TWand
witd baumenbreit mit in Butter paffictem Spinat bebuthfam
ausgefiittert , um dem Gangen eine Confifteny ju geben. Die
Mitte des Mobellg wird nun mit weif. eingemachten Kalbsbruft-
SKnerpeln (S. Abfdhn. v. b. Kalb), ober mit gebldttertem Kalb-
fleif) (. ebendafelbft), oder mit gebldtterten Sdonfenzungen
u. bgl. @ngefiillt, bas Ganze wieder mic einer Finger dicten
Platte von Spinat bebecft, mit SpecEplatten belegt, unbd im,
beifen DBabde eine big anderthalb &Stunden gewdrmt, dann bes
butbfom tiber die gebbvige Sdhriffel geftiivyt, und beiff aufgetifdt.
'Diefes wdve nun eine der einfadyften gritnen Speifen. Die Bevs
jlevungen Edunen in's ﬂnenb[itbe variiren; fo {ind bie Efetnen .
Bwiebelchen, griinen Crbfen, grinen Fifolen, Hopfenfproffen
1. dgl, von grofiem Bebelf; ift die Wergievung fehr fein und ftav
sufammen gefefst, fo muf der Model mit. feinem Papier exft ges
flittert, das Papter dann mit Butter beftridhen, und bie Operas
tion vorgenomuten werbenr, Lepm Hevausfiivgen wird vas Pa-
st dann leicht herab genommen, bas Umftirgen gelingt daduvd
beffer. ey den gefttivyten grinen Speifen von Wureln und
Knollen gefdhieht dag Wevyieren wit veridhiedenfarbigen TWuve
#ln (S, vevmifdte griine Speife), vas Ausfiittern mit Kohl
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1 (S. geddmpfter Kobl), und dag Anfiillen tvie bey den vorbevge:

Denben mit einem weifen Cingemadyten. (&. Kupfertafel 8, &ig.
21, 22, 23’ 24) L e

e S SR S NC N S

Sedziafter Abfduits,
Bon Wurgeln und Knollen

Die gelbe Mibe, Mibre, Mohritive, Carotte, ift ein
| Gefdhledht von Wurselgewddifen , unbd eine Gattung bdeg Koblge:
i fdylechtes. : ,

-‘; Unter den @vielarten diefer Siibe unterfdeivet fih am vor-
it theilbafteften die Carotte (Frithmshre), die nie fHber einen bals
ben Fup lang, unt mebr fumpf und dicf alg fpibig wicd,  Shre
angenehme Suifie und gelinder Gefdymack empfeblen fie ber Kiidye.

Gelbe NMitben als Jugemiife. (Carotte A la Bourgeoise.)

Die Riiben werden, naddem bie auswendiqe feine Hant

~ abgefdyabe ift, bauinenlang und Mefferviicfen diek yundlich aee

fdhnitten, Swen Maaf derley aefdynittener Nitben werben mir adt
big ywiIf Qoth Butter, Saly, Concassé unbd etwag . Jucker fiber ~
mittelftarfer Gluth harb weidy gediinftet, dann mit bren @ddpf:
I8ffeln voll weifier Sunfe und einem L8ffel voll Consommé be:
goffen, und diter ftarfer Gluth bis ju threm villigen TWeidywers
ben gefodht; wdbhrend diefes WeidiEochens muf die Sunke fo ein
gefod)t baben, bdah fie diefelben dicEAL{fia umfpinne, Sie mutfen
eines febr angenebmen Gefhmackes, r8ehlidy Bellgelber Farbe,
vein und ungerquetfdt feyn.  Die Hdlfre wird tann auf eine
&diiffel gethan, mit Coteletten jeder ek, jedem gebratenen
| Sleifdhe und jeder Ave Wiirfte belegt , die fibrigen Diben dantt
' in bdie MMitte de¢ Velegs, fall3 ed fidy thun TdGt, angeridptet.
Wenn Eeine Tunfe vorbanben ift, fo wird etwas mebr Vutrer
genommen, und die Riiben nady dem Halbweidhdiinften mit jven
Chldfeln voll Mehi beftdubt, ter Briihe gendft, unbd den wori:

gen gleidy beenbet.
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