
Sechzigster Abschnitt-

(S . gedämpfter Kohl ) , und das Anfüllen wie Key den vorherge-
henden mit einem weißen Eingemachten . ( S - Kupfertafel 6 . Fig.
si , 22 , 23 , 24 .)

Sechzigster Abschnitt.

Von Wurzeln und Knollen.

Die gelbe Rübe , Möhre , Mohrkübe , (Tratte , ist ein

Geschlecht von Wurzelgewächsen , und eine Gattung des Kohlge¬
schlechtes.

Unter den Spielarten dieser Rübe unterscheidet sich am vor-
theilhaftesten die Karotte ( Frühmöhre ) , die nie über einen hal¬

ben Fuß lang , und mehr stumpf und dick als spitzig wird . Ihre
angenehme Süße und gelinder Geschmack empfehlen sie der Küche.

Gelbe Nüben als Zugemüse . ( Lgrolde 9 ln Loui -Z6o ! 86 . )

Die Rüben werden , nachdem die auswendige feine Haut
abgeschabt ist , daumenlang und Messerrücken dick rundlich ge¬
schnitten . Zwey Maaß derlep geschnittener Rüben werden mir acbt
bis zwölf Lotb Butter , Salz , 6ones88e und etwas Zucker über

mittelstarker Gluth halb weich gedünstet , dann mit drey Schöpf¬
löffeln voll weißer Tunke und einem Löffel voll Onnsnmme be¬

gossen , und über starker Gluth bis zu ihrem völligen Weichwer¬
den gekocht ; während dieses Weichkochens muß die Tunke so ein¬
gekocht haben , daß sie dieselben dickflüssig umspinnt . Sie müssen
eines sehr angenehmen Geschmackes , röthlich hellgelber Farbe,

rein und » « zerquetscht seyn . Die Hälfte wird dann auf eine
Schüssel gerhan , mit Coteletten jeder Art,  jedem gebratenen

Fleische und jeder Art Würste belegt , die übrigen Nüben dann
in die Mitte des Belegs , falls es sich tbun läßt , angerichtet.
Wenn keine Tunke vorhanden ist , so wird etwas mehr Butter

genommen , und die Nüben nach dem Halbmeichdünsten mit zwey
Eßlöffeln voll Mehl bestäubt , der Brühe genäßt , und den » ori¬
gen gleich beendet.
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Gelbe Rüben als Hoschepot. Hocke pot . )
Die Rüben werden auf daumdicke und baumlange Stücke

geschnitten , und ein jedes Stück durch das Hineinschneiden ver¬
schiedener Figuren verziert , und nun in Butter dehuthsam halb-
weich gedünstet . Es werden den dritten Theil so viel und eben so
geschnittene weiße Rüben , welche ebenfalls in Butter halb weich
gedünstet worden sind, beyde aus der Butter in eine andere Cas-

serole gethan , mit Salz , ^ onvssse und Zucker gewürzt , und
wenn das Ganze ungefähr eine Maaß beträgt , mit drey Schöpf¬

löffeln brauner Tunke ( S . Abschn . von den Tunken ) , und einem
Löffel voll Lonsomme genäßt , und über mittelstarker Gluth

langsam weich gekocht . Die Tunke braucht nur den dritten Theil
einzukochen.

Ochsenschweife mit solchem Hoschepot zierlich angerichtet,
tzlben ein eben so schönes , als gutes Gericht.

Gemischte grüne Speise . (Ilric Naccckorne.)

Die gelben Rüben werden mit einem halb fingerdicken Aus¬
stecher, ungefähr zollhoch ausgestochen . Eine halbe Maaß solcher
Rüben werden dann in einem Viertelpfund Butter zur Hälfte
weich gedünstet , und nach dem Abseihen der Butter in einem

Schöpflöffel Oonsomme mit etwas wenigem Salz und Glace
gänzlich weich gekocht . Dieß muß so getrieben werden , daß in
der gebrauchten Zeit des Weichwerdens das Oonsomme auf
Glace falle.

Eben so viel geschnittene und eben so weich gekochte Kohl¬
rüben werden nun mit den gelben Rüben zusammen gethan , mit
einem Schöpflöffel voll Beschamelie ( S . Abschn . v . d . Tunken)
begossen , und leicht durch einander geschwungen , in einem läm-

»lernen Coteletten - Kranz , Kalbs - Coteletren - , oder Schöpsen-
zungei, u . dgl . angerichter . Zn einer dressirten Pastete angerich-

let , werden sie mit großen glasirten Kalbsbriesen oder einer klci,
neu Kalbsnuß belegt.
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Gemischte grüne Speise als Salat , oder eine Mayonnaise
von gemischter grüner Speise . Maeeäoine ä l ' kluile . )

Von den schönsten hochgelben , oder vielmehr röthlichen
Carotten werden anderthalb Schöpflöffel voll , sechs Linien lange
dünne Sta 'ngchen auögestochen , welches jedoch nur aus der flei¬
schigen Umgebung des Kernes geschehen soll . Diese Sta 'ngchen
werden in gesalzenem Wasser eine kleine Weile abgekocht . Aus
diesem Wasser kommen sie in eine andere Casserole , werden mit

kochender Brühe ohne alles Fett begossen , mit etwas Zucker ge¬

würzt , und nun langsam weichgekocht , welches aber nicht bis
zum leichten Zermalmen geschehen darf , weil sie sonst beym Durch-
einanderschwingen eine die andere beschädigen würden . Sie wer¬
den aus diesem ihren Sude nach einigem Abkühlen heraus , über

eine Serviette zum Abtrocknen gelegt , dann in einen Porzellan¬
topf gethan . Ungefähr so viel der ganz so behandelten und zar¬
testen Kohlrüben kommen hinzu , dann so viel und eben so lang

geschnittene schöne , grün gekochte Fisolen ( S . Abschn . von den
Pflanzen ) , so viel und so lang geschnittener Schneidspargel (S-
ebendaselbst ) , und eben so viel auf kleine Röschen getheilter und

weiß gekochter Blumenkohl ( S . ebendas .) werden nun in den Por¬
zellantopf gethan , mit einem Kaffehlöffel voll sehr fein geschnit¬
tenem und einen Augenblick abgeköchten Bertram , dann eben so
viel Kerbelkraut und so viel Schalotten , beides sehr fein geschnit¬

ten und einen Augenblick abgekocht , mit feinem Salz und wei¬
ßem Pfeffer gewürzt , endlich mit vier Eßlöffeln voll sehr gutem
Essig , und acht bis zehn Löffeln voll des feinsten Ohls begossen,
und nun behuthsam durch einander geschwungen , gehäuft in eine
schöne Kruste angerichtet . ( S . Abschn . von mürbem Teig . 2 . Th >)
Von besonders schönem Effect find die um den Rand der Kruste
herum aufgestellten kleinen , möglichst gleichen Röschen des sch^ '

nen weißen Blumenkohls.
Als eine Mayonnaise wird dieß Gericht nach dem Anmachen

zu dem vorhergehenden Salat über ein reines Sieb geschüttet,
damit der ebenfalls vorhandene Saft genau abfließe , dann wird
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die ganze Masse mit vier Eßlöffeln voll zerlassener , aber wieder
völlig kalter Sulz , und acht Löffeln voll grüner Ohl -Tunke ( S.

Abschn. von Butter - u . Ohl - Tunken ) begossen und leicht durch
einander geschwungen , nach einigem Sulzen endlich gehäuft über

die gehörige Schüssel angerichtet und mit schönen Fleischsulzschnit-
ten eingefaßt.

Gä 'rtnerspeise. (Uns ssarälniere .)
Zu den vorhergehenden weich gekochten gelben Rüben kommt,

anstatt der Beschamelle , noch einmahl so viel etwas dünn gehal¬
tenes grünes Erbsen - Pure ( S . Abschn . von den Pflanzen ) . Dieß
Gericht kann auch mit sehr kleinen Rosen Carfiol und den Rüben

gleich über geschnittenen grünen Fisolen vermehrt werden.

Durchgeschlagenegelbe Nüben . ( ? ur « 6 clss Oarodtes . )
Die rein abgeschabenen Nüben werden von dem Kern auf dün«

ne Blättchen heruntergeschnitten . Eine Maaß dieser Blatter in
einem Viertelpfund Butter langsam sehr weich gedünstet , durch
ein Haartuch gestrichen , mit Salz , Ooneasge , und wenn sie
nicht süß genug wären , mit etwas Zucker gewürzt , und so eine

Stunde vor dem Anrichten im heißen Bade warm gemacht und
nach Angabe gebraucht.

Die Kohlrüben
sind eine Hanptspielart des gemeinen Kohls , sie sind halb Kohl
und halb Rübe . Von diesen genießt man nur die Knollen . Sie
wachsen theils über , theils unter der Erde , daher sie in Kohlrü¬
ben über und unter der Erde eingetheilt werden . Die Kohlrüben
über der Erde oder Kohlrabi setzen an dem Strunk einen runden
Knollen , welcher von Farbe entweder grün oder blau ist . Beyde
Sorten sind sich in der Güte und im Geschmacks gleich , und nur

wenn sie die Größe eines mittelmäßigen Apfels haben , sind sie

am zartesten und schmackhaftesten.

Kohlrüben oder Kohlrabi . ( Okoux . rnves . )
Jung gebraucht geben sie ein sehr feines Gemüse . Sie wer¬

ben zu diesem Ende auf dünne Blättchen in der Form des zuneh-
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wenden MondeS geschnitten , durch welchen Schnitt die ungenies^
bare Schale wegkömmt , dann werden sie in Butter weich ' gedün.

stet , mit Salz und (^oncssse gewürzt , mit einigen Eßlöffeln
voll weißer Tunke vermengt , und mit einem Belege von Cotelet-

ten , lämmernen Schultern , Bratwürsten , Pöckelzungen u . dgl.
aufgetischt.

Kohlrüben mit Beschamelle. (Okoux Ksv68 ülu Vierte .)
Die Kohlrüben werden von unten und oben glatt geschnit¬

ten , so daß daraus eine starke fingerhohe Scheibe entsteht , auS
dieser Scheibe werden mit einem halbfingerdünnen Ausstecher klei¬
ne Rübchen ausgestochen , deren eine Maaß voll mit acht Loth
Butter mit unten und oben angebrachter Gluth langsam gedün¬
stet worden ; während des Dünstens werden sie mit Salz , etwas
wenigem Oonessse und Zucker gewürzt . Die Butter wird dann
abgeseihet , statt dieser werden zwey Schöpflöffel voll Beschamelle
darüber gegossen , leicht durch einander geschwungen , und so un-
zerquetscht , von schöner Weiße und dem lieblichsten Geschmacke

gebraucht.

Gefüllte Kohlrüben , (OIioux kaveies 3u Oonsornme .)
Die gleich groß ausgesuchten Kohlrüben werden möglichst

schon rund abgeschält , mit einein Hohleisen ausgehöhlt , so zwar,
daß die rübige Kruste nur einen Messerrücken dick bleibe , dana
werden sie in gesalzenem Wasser drey Minuten lang abgekocht,
mit kaltem Wasser abgeschreckc, Stück für Stück über ein reineS
Tuch gestürzt , und nun mit Kapauner - Fasche genau und zierlich

angefüllt ( S . Abschn . von den Faschen ) . So gefüllt - werderi sie
in eine angemessene Casserole gereiht , mit Speckplatten belegt,
mit einer Presse begossen ( S . Abschn . von den Einsäuerungen)
und langsam weich gedämpft . Sie werden abgeferter , rein und

anständig angerichtet mit 6 on 80 mme aufgetischt.

D i e U n Le r k o h l ra b i,
nach dem Niedersächsischen benannt : Steckrüben . Man findet sie
selten bey uns von dem reinen süßen Geschmacke , wie man sie in
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den Niederlanden , Frankreich und England antrifft ; daher wird

sie lieber durch den jungen Kohl ersetzt.

Die weiße Nübe

ist eine Spielart des Rübenkohls . Sie werden eingeschnitten und

dem Kraut ähnlich sauer geinacht , in welchem Stande sie sich durch
den ganzen Winter halten lassen , und dem Kraute gleich bereitet,
rin lieblicheres Gemüse geben . ( S . Abschn . v . d . Pflanzen . )

Frisch aus der Erde gegraben - rein abgeschält , dann würflig
geschnitten und eine Weile in gesalzenem Wasser adgekocht ; endlich
zwey Maaß so geschnittene Rüben mit drey Schöpflöffeln brauner

Tunke ( S . Abschn . von den Tunken ) und acht Loth Zucker , der in
eben so viel Butter zu Caremel geröstet worden ist, sammt der
Butter darüber geschüttet wird , und nun mit oben und unten an¬

gebrachter Gluth bis zum völligen Weichwerden gedampft : geben
sie ein recht liebliches Gericht.

Scheerrüben.

Vor Zeiten hat man sie stark zu durchgeschlagenen Suppen ge¬
braucht, als diese erscheinen sie jetzt seltener . Sie werden übrigens
dem gelben Rüben - Püree ( S . die gelb . Rüben ) ähnlich zuberei-

trt ; die Suppe wird mit braunem Zucker gewürzt , und mir ge¬
backenen Semmelschnit .ten von schöner brauner Farbe aufgeiischt.

Die übrigen Zubereitungen haben sie mit den gelben Rüben
gemein , nur daß sie stets viel Zucker fordern.

Garten - Scorzonera oder Schwarzwurzeln . (La^ iüs .)

Es gibt eine Gattung Scorzönera , welche auch in Deutsch¬
land auf sonnenreichen Wiesen wild wächst , und deren Wurzel
medicinische Kräfte haben soll , allein die Garten - Scorzonera rst

aus Spanien zu uns gekommen . Diese Pflanze hat eine lange
daumdicke von außen schwarze Wurzel , die inwendig weiß ist,

und einen milchigen Saft enthält , welcher gleich hervorquillt,
wenn man sie zerbricht . Sie hat einen angenehmen , obgleich nicht
so süßen Geschmack , wie die Zuckerwurzel.



414  Sechzigster Absch nitt.

Schwarzwurzeln mit Butter - Tunke . (8sl8iÜ8 , Lauee
su Veurre . )

Die feinen schwarzen Häutchen werden behurhsam und leicht
von den Wurzeln geschabt , diese dann in etwas mit Limoniensaft

gesäuertes Wasser gelegt ; theils um sie weiß zu erhalten , theils
um ihnen eme jede Bitterkeit zu benehmen . Sie werden dann auf
ungefähr vier Zoll lange Stücke geschnitten , und in anderem,
mit Limoniensaft , Salz und Butter langsam weich gekocht . Nach

einigem Abkühlen werden sie dann über eine reine Serviette ge«
legt , um etwas abzutrocknen , und nun über die gehörige Schüs¬

sel dressirt , mit einer Butter -Tunke ( S . Abschn . v . d . Tunken)

übergossen und so aufgetischt.

Gebackene Schwarzwurzeln . s8alsi68 trÜ8 . )
Die vorhergehenden weich gekochten Wurzeln werden nach ih¬

rem Auskühlen in Bierteig getunkt und in sehr frischem Schmalz

schnell gebacken ( S . Abschn. von dem Backteig ) sodann gehäuft
angerichtet , und noch sehr heiß aufgetischt.

Schwarzwurzeln mit Fleischsulz . äo 8s1r; iÜ8. )

Dieß Gericht wird ganz so wie jenes der Kartoffeln bereitet
(S . die weiterhin vorkommenden Kartoffeln ) . Die Verzierung soll
von der Arc seyn , daß man die Wurzeln auf den ersten Blick
erkennt , denn das Eigenthümliche eines jeden Gerichtes soll da«
rin bestehen , daß man sie mit keinem andern verwechsle , oder

nur einen Augenblick ungewiß über den Grundstoff bleibe.

Die Kartoffeln . (Erdapfel .)

Unter den unzähligen Vortheilen , welche Europa der Ent¬
deckung von Amerika verdankt , ist die Einführung der Kartoffeln,
eine der allerwichtigsten . Sie wurden um daS Jahr i565 durch

England nach Europa gebracht , fingen aber erst im achtzehnten ^

Jahrhundert an , in Deutschland gemein zu werden . Nächst dem ^
Getreide sind sie ohne Zweifel das wohlthätigste Geschenk der ^
Vorsehung am die armen Sterblichen ; ja sie haben in gewissem
Betrachte noch Vorzüge vor jenem . Die Leichtigkeit der Fortvfian-
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zung , die erstaunliche Fruchtbarkeit , der seltene Mißwachs , die
entfernte Gefahr des Wetterschadens , und der Verwüstung durch
Ungeziefer , endlich auch die Mannichfaltigkeit der Benutzung,
geben diesem Gewächse vor allen andern in unserm Vaterlande

einen entschiedenen Werrh . Der einzige Vorwurf , welcher dem¬

selben mit Grunde gemacht werden kann , besteht darin , daß
der häufige ununterbrochene Genuß dieser Frucht einen nachthei¬
ligen Einfluß auf die Gesundheit hat . Zn dieser Hinsicht behaup-
tet noch immer das Brot,  als das gemeinste Nahrungsmittel,
die erste Stelle . — Falsch ist es jedoch, daß die Kartoffeln an

sich eine schädliche Frucht seyen , ob sie gleich zu dem verdäch,
tigen Geschlechts der Nachtschatten gehört . Elne vieljährige Er¬
fahrung und die sorgfältigsten Untersuchungen der Ärzre spre¬
chen für sie. Auswahl guter Sorten , hinlängliche Reife  vor
Allem und gehörige Zubereitung können uns über alle Bedenk¬
lichkeiten hinweg setzen.

Was den Nutzen dieser Früchte betrifft , so empfehlen sie
sich unstreitig dadurch am meisten , daß sie ein wohlfeiles , ein¬
faches , und , gehörig zubereitet , mäßig genoffen , auch ein ge¬
sundes Nahrungsmittel für Menschen geben . Anfangs , als sie
noch selten waren , kamen sie als Delikatesse nur auf die Ta¬

feln der Reichen . Durch ihre erstaunliche Vermehrung fielen sie

aber bald so sehr in ihrem Werthe , daß sie selbst unter den
Preis deS Brotes , der gemeinsten Speise des Armen , herab
sanken . Allein eben dieses erhöht sie wieder in den Augen des
Menschenfreundes , und macht sie desto schätzbarer . Obgleich in

diesen Betrachte der größte Theil des Nutzens dem Unvermö¬

genden zu guten kommt , so genießt doch auch der Reiche noch
immer davon ; auch er verschmähet diese einfache Kost nicht.
Sogar für den feinern Geschmack weiß die Kochkunst sie zuzu-
nchte,,, denn nicht leicht nimmt eine andere Frucht so mannichfal-
tige Zubereituygen an . Vor mehreren Zähren gab ein Verehrer
derselben in Paris seinen Freunden einen Kartoffelschmaus , wo
Kartoffeln in vierzehn verschiedenen Gerichten , in jedem wieder

unter veränderter Gestalt , aufgesetzt wurden . Alles , vom Brot
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bis zum Confect gab Kartoffelgenuß , und zuletzt leerte man noch
ein Flasche Kartoffel - Liqueur , zu Ehren dieser göttlichen Frucht
aus . — Die Kartoffeln enthalten freylich wenig nährende Theile,
sie stopfen leicht , sind schwachen Magen schwer verdaulich , und
bloß im Wasser abgekocht , wie der gemeine Mann sie ißt , haben
sie ohne weitern Zusatz für verwöhnte Gaumen ernen faden Ge¬
schmack; allein von welchen unserer andern Gemüsesorren läßt sich
nicht fast alles das auch sagen ? Jenen Übeln kann man ohne viele

Kosten durch gute Zubereitung und mäßigen Genuß abhelfen.

Die Erdbirne oder Erd -Artischocke . (losrinnrnkour .)

An einigen Orten nennt man die Kartoffeln auch Erdbirnen,
welches aber unrichtig ist , denn man versteht unter den Nahmen

Erdbirnen eine von jenen ganz verschiedene Pflanzengacrung , de¬
ren Vaterland Brasilien seyn soll . Sie gehört zu dein Geschlechte

der Sonnenblumen , und hat einey acht bis neun Fuß hohen
Stengel mit großen , herzförmigen , dreyrippigen , scharf zuge¬
spitzten Blättern ; die langen , verdickten Blumenstiele haben bor¬
stenartige Härchen , wie die Stengel . Die Blume gleicht eben¬
falls unserer Sonnenblume , ist aber viel kleiner , und der Sann
wird hier nicht reif . In der Erde treibt sie faserige Wurzeln mir
höckerigen , auswendig dlaßrörhlich und glänzenden , inwendig s
weißen Knollen . Diese sind gewöhnlich von der Große einer wel¬
schen Nuß , jedoch öfters auch drey bis vier Mahl so groß . Sie
haben einen wässerigen weichlichen Geschmack , und werden nicht

sonderlich geachtet . Auch hält man sie für ungesunder als die Kar¬
toffeln . Einige finden im Geschmacks derselben Ähnlichkeit mit der
Artischocke , und nennen sie deßhalb Erd - Artischocken . Man pfianjt ^
sie durch die Knollen fort , indem man sie un Frühjahre drey Zoll

tief und einen Fuß wert aus einander legt . Sie brauchen wemg ,
Wartung . Im November sind sie reife ; sie erfrieren aber nicht , !

wenn man sie auch den ganzen Winter stehen läßt . Wo sie ein - !
mahl angepflanzt sind , wuchern sie ungemein stark , und sind

schwer wieder auszurotten . Übrigens können sie meistens eben so,
wie die Kartoffeln , benützt werden.
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Kartoffeln ig der Montur , skoimnes äs lerre su
Leurre 1rai8 .)

Die rein gewaschenen Kartoffeln werden in einen blechernen

oder auch kupfernen Durchschlag über einen Kessel kochenden Was¬
sers gestellt und bedeckt, so daß nur der Dampf an sie spielen kann.

In diesem Zustande verbleiben sie bis zu ihrem völligen Weich¬
werden , welches in Dreyviertel , höchstens einer Stunde gesche¬
hen kann . Dann werden sie in einer zierlich zusammen geleg¬
ten Serviette aufgetischt , und frische Butter beygesetzt.

Man pflegt sie auch unter glühender Asche, . Pfannen , Ofen«
röhren u . dgl . zu braten . Überall muß der Augenblick des richti¬

gen Weichwerdenö beobachtet werden , denn nach dessen Eintreten

bringt eine jede Minute ihrem Geschmacke Nachtheil . Frische
Butter wird stets beygesetzt.

Kartoffeln mit klarer Butter , (kornrnes äs l ' errs au
Leurre eluriüe .)

Sie werden roh geschalt , in kochendes Wasser mit einem

Stück Butter gerhan , gesalzen , und so weich gekocht , bis hier

und da einer zerfällt , da - Wasser wird dann abgeseihet , und sie
über die Schüssel geschüttet , dann mit recht heiß gemachter But¬
ter übergossen aufgetischr.

Kartoffelnmit Buttersauce . ( ? ornrnes ÜL lerre , 8auee
uu Leui 'i's .)

Die hervorgehend gleich groß und rund geschälten Kartoffeln
werden in gesalzenem Wasser mit einem Stück Butter behuthsam
gekocht , damit sie nicht zerfallen , dann abgeseihet , in eine Sil-

bereasserole angerichtec , und mit einer gesäuerten Buttersauce
begossen , und so aufgetischt . ( S . Abschn . v . d . Tunken .)

Gedünstete Kartoffeln. (? omrn68 üs Perrs ^tuvee8 . )
Zwey Maaß sehr klein und rund geschnittene Kartoffeln

werden in zwölf bis sechzehn Loch Butter mit einem Eßlöffel
stbr fein geschnittener grüner Petersilie , Salz und weißem Pfef-

Zenker, Kochkunst . I . Thl . 27



fer gewürzt , mit oben und unten angebrachter Gluth langsam

gedunstet , und nach erfolgtem Weichwerden hoch aufgehäüft

angerichtet.

Gestürzte Kartoffeln , (kommes cle lerne en Niroton .)

Die mittelgroßen roh geschälten Kartoffeln werden auf hal¬

ben Finger dicke Platten gleicher Größe geschnitten , eine Cas-
serole , welche messerrückendick mit Butter bestrichen ' ist , mit die¬

sen blattweise geschnittenen Kartoffeln zierlich voll gelegt , eine
lede Lage mit Salz und feinem weißen Pfeffer bestäubt , oben
auf mit einem Stück Butter belegt , und ungefähr drey Vier¬
telstunden im heißen Ofen gebacken , dann aus eine Schüssel

gestürzt , und sogleich ausgetischt.

Casserolepastete von Kartoffeln , ( limkul lommo»
äe lei ' i e . )

Eine Maaß roh geschalte und auf Stücke geschnittene Kar-
toffeln werden mit kochendem Wasser übergossen , so zwar , daß

das Wasser sie halben Finger hoch überspült , dann mit einem
Viertelpfund Butter belegt und weich gekocht , bis sie sich endlich
zu einem Brey verrühren lassen ; es wird ein Viertelpfund Butter l

nebst gehörigem Salz und weißein Pfeffer hinein verrührt . Eine
hiezu angemessene Casserole oder ein anderer beliebiger Model
wrrd leicht mit Butter bestrichen , und mit mürbem Teig (S-
Abschn . v . d . mürben Teig , 2 . Thl . ) ausgefütterr . Der Teig kan» i

schnurdick gewalkt und der Model im Schnecken ausgelegr werde»
(S . Kuvfertafel 5 . Fig . » 3 . ) . Einen Finger hoch -werden nu » j
die verrührten Kartoffeln über den Boden aufgetragen , mit weich

gekochtem auf kleine .Stücke zerschnittenem Kaiserfleisch belegt,
nur den Kartoffeln wieder einen Finger hoch bestrichen , und st
fort , bis die Cafstrole voll ist . Die Öffnung wird dann mit

dem Tdige bedeckt , rund herum mit dem vorstehenden Teige

eingedreht , und ungefähr eine Stunde in einem Ofen gebacken.



Von Wurzeln und Knollen . §19

Zerdrückte oder durchgeschlagene Kartoffeln , (kures de
komrnes cle lerl ' 6 .)

Die roh geschälten Kartoffeln werden mit kochendem Was¬
ser übergoffen , so daß das Wasser sie überspült , mit Stück¬

chen Butter , Salz und weißem Pfeffer gewürzt und so lange
gekocht , bis sie von selbst zerfallen , dann werden sie auf glü¬
hender Asche so lange gedrückt und fein abgerührt , bis eben

ein solches Quantum Butter , als sie betragen mögen , nach
und nach hinein vermengt ist. Salz , (^ vnossse und Muskat¬
nuß tragen bey , das Ganze auf einen hohen Grad der An¬

nehmlichkeit zu steigern . Zu den letztem Zwischenspeisen werden

sie in Silber - oder Porcellancasserolen angerichtet , und mit
CroutonS belegt . ( S - Abschn . d . Bordüren . )

Kartoffel - Nocken , ( (^uerieUes de kornrnes de lerre .)

Die Kartoffeln werden in glühender Asche oder in einer

Röhre gebraten , ihr Mehl dann herausgepreßr , in eine Cas-
serole mit dem dritten Theil so viel Butter und dem dritten

Theil so viel ganzen Eyern sehr fein abgerührt , mit feinem

Salz , Looessse und Muskatnuß gewürzt , durch ein Sieb ge¬
strichen und auf 's Eis gestellt ; wenn das Ganze kalt und fest
lst , so werden zierlich gestrichene Nocken daraus gemacht , in
Brühe oder Milch eingekocht , im ersten Falle mir ^ onsornine,

"n zweyten mit legiertem und gezuckertem Obers aufgenschr.
(S . Absch,, . v . d . Suppen ; legierte Milchsuppe .) .

Croquetten von Kartoffeln . ( Oo ^ uettes de I^ornrnes
de lerre .)

Aus den vorhergehenden Kartoffel - Nocken werden finger¬
breite lange und eben so dicke Würstchen gemacht , in abge-
schlagene etwas gesalzene Eyer getunkt , mit feinen Semmel-

brö >eln aufgelegt , und in recht heißem Schmalz gebacken . Zn
chre Mitte kommt gebackene grüne Petersilie.
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Kartoffel - Kuchen oder Pfanzeln, (lnin de ? omrne8 üe
lei re .)

Die Kartoffeln werden so wie die zu den Nocken ( S . die

vorhergehenden ) gebraten , das Mehl herausgepreßt , dann mit

dem echten Tbeil Obers verdünnt , und dem vierten Theii
Butter sehr fein verrührt ; auf ein halb Pfund Butter werden
sechs Eyerdotrcr hinein verrührt , die Eyerklar zu Schnee ge¬
schlagen , und in das Ganze , welches gehörig mit Salz und
Oonessse gewürzt ist, behuthsam vermengt . Es wird in eine

angemessene Casserole ein Stück Schmalz gehitzt , der Leig

hinein geschüttet , und so langsam zu einem Kuchen gebacken,
dann über eine Schüssel gestürzt , und legiertes gezuckertes Obers
besonders beygesetzt . ( S . Abschnitt von den Fastensmperi,
MUchsnppe .)

Kartoffel- Schmarren . (? oimne8 de lerre kisoles .)
Ein halb Pfund Butter oder auch Schmalz wird in einer

großen Schwungcosserole heiß gemacht , darin sein geschnittener
spanischer Zwiebel gelb anpassirt , zwey Maaß weich gekochte

und blattweise geschnittene Kartoffeln , die mit Salz und ein
wenig weißem Pfeffer gewürzt sind , darin so lange geröstet,
bis sie recht viel braune Kruste machen , dann werden sie gehaust

angerichtet und sogleich aufgetischt.

Kartoffeln auf englische Art . (? omrne8 de lerne ü
l '^ n ^luise .)

Roth geschälte Kartoffeln werden dünnblätterig geschnitten , ^

mit Salz und Oooossse bestäubt , in sehr heißem Schmalj ^
braungelb gebacken , dann aufgehäuft angerichtet , mit einer pi¬
kanten Tunke begossen , aufgetischt . ( S . Abschn. v . d . Tunken .)

Gesülzte Kartoffeln , oder eine Mayonnaise von Kartof- !
feln . de lomine8 de lerre .)

Ein runder platter Model wird halbfingerhoch mit klarem

Aspie ( S . Abschn . v . Brühen aufgegossen , nach dem Sul - ^
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zen , welches im Winter an einem kalten Orte , im Sommer

aber über fein gestoßenem Eise geschieht , wird das Aspic mit
weich gekochten Kartoffeln , welche dünnblätterig geschnitten sind,
und aus welchen Blättern man alles schneiden kann , sinnreich

und zierlich ausgelegt ; diese Verzierung wird dann mit zerlas¬
sener Aspie leicht bespritzt , damit die Zeichnung erst anklebe,

^ dann zwey Messerrücken hoch mit Sulz übergossen und kalt ge¬
stellt . Die Wände des Models werden mit halbfingerdünnen

und eben so hohen ausgestochenen Kartoffeln , welche , ein jedes
Stückchen besonders , in zerlassenes Aspic getunkt wird , rund
herum eins an das andere gestellt , ausgelegt , die zweite Reihe
wird so angefangen , daß das ganze Stückchen über die Zusam-
menspielung der zwey untern zu stehen kommt , dies, wird so

fortgesetzt , bis die Wände des ModelS voll gefüttert sind , wel¬
ches mit strengem Fleiße geschehen muß , und besonders auf die
gleiche Höhe der ausgestochenen Kartoffeln gesehen werden , da-

mit das Ganze den gehörigen Effect nicht verfehle ; ungefähr
so viel , als der Model fassen kann , dünn blätterig geschnittene
Kartoffeln werden als Salat angemacht , nehmlich auf eine Maaß

derley Blättchen , acht Eßlöffel des feinsten Ohles , mit vierLöf-

^ fel sehr starker Bertrameffig gegossen , mit einem halben Eßlöf¬
fel sehr fein geschnittenem Bertram , eben so viel Kerbelkraut

und so viel feinen Schalotten , nebst Salz und Oonossge ge°
würzt , mit sechs Löffel voll zerlassenem Aspic genäßt und durch
einander geschwungen , bis es endlich sulzend verdickt . Mit dieser

! Masse wird der Model angefüllt , und ein oder zwey Messerrücken

^ hoch mit Aspic übergoffen , und so das Ganze zum Sulzen ge¬
stellt . Bey dem Anrichten wird der Model in Wasser getaucht/

schnell abgetrocknet , und behuthsam auf eine Schüssel gestürzt.
Dieß Gericht muß eine eben so brillante als wohlschmeckende

i Schüssel geben.
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Kartoffeln zum Garniren . Pommes äe leire xour
Oui'niture . )

Die weich gekochten Kartoffeln werden eyförmig zierlich ju-
geschnitten , mit Salz und tionv3886 bestaubt , und in Butter

gelbbraun geröstet . Es kann aber nicht oft genug wiederholt
werden , daß diese Frucht immer nur zur rechten Zeit bereitet

werden muß , indem das mindeste Warten , wenn sie einmahl gar

gemacht sind, ihrem Geschmack sehr nachtheilig wird.

Von der Zwiebel . (De l 'OiAnon. )

Unsere gemeine Gartenzwiebel gehört zu der Gattung der
häutigen , und besteht aus übereinander gelegten fleischigen Schalen.

Von vorzüglicher Güte sind die rothen und weißen spani¬
schen Zwiebeln , von mehr platter als kugeliger Gestalt . Sie wer¬

den so groß wie eine mittelmäßige Mannsfauft , und haben
einen überaus milden süßlichen Geschmack . Die kleine weiße flo-

rentinische Zwiebel , von der Größe einer Haselnuß , ist noch zar¬
ter und süßer.

Die Zwiebeln sind überhaupt mehr ein Gewürz als eine ei'
gentliche Speise , indem sie den Magen belästigen , und all ^rley
Beschwerden verursachen . Schwächliche Personen sollten sich
damit begnügen , wenn sie gekocht oder gebraten den SpeW
einen angenehmen Geschmack mitgetheilt '.haben , ohne die Zwie-
bel selbst mit zu genießen.

Zwiebeln als Garnirung.
Die gleich groß ausgesuchten Zwiebeln werden an der häu¬

tigen Spitze glatt geschnitten , und zwey bis drey Schalen tief
zu dem kleinen Büschchen der dünnen Wurzelchen hin abgeschall,
der Sitz der Wurzel wird rein geschabt , aber nicht abgeschnit¬
ten , weil sonst die übrigen Schalen abfallen würden . Sie wer¬

den nun in einer mir Butter bestrichenen Schwungcosierole mu
feinem Zucker und etwas wenig Salz bestäubt , und bis jl»u
Braunwerden geröstet , endlich mit etwas schwarzer Brühe

näßt , mit oben rind unten angebrachter Gluth bis zu ihrem ganz-
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lichen Weichwerden gedämpft , unter welcher Zeit auch die Brühe

auf Glace gefallen seyn muß ) mit dieser Glace nun öfters be¬
strichen, werden sie als die Garnirung eines Tafelstücks oder ei¬
nes Schöpsenschlegels gebraucht.

Die Haselnuß kleinen Zwiebelchen werden den vorhergehen¬

den gleich auf gleiche Große geschalt , im heißen Schmalz braun
gebacken , dann mit rothem Wein weich gekocht , und zu einem
eingemachten Hasen , schwarzen Karpfen u . dgl. als Garnirung
gebraucht.

Die durchgeschlagenen Zwiebeln kommen in dem Abschnitte

der durchgeschlagenen Hülsenfrüchte vor.

Ein und sechzigster Ab .schnitt.
Von den Schwämmen.

Die Trüffeln. (Des ^ rutkes .)

DaS Geschlecht der Trüffeln enthält vier Gattungen , wovon
die Leckertrüffel die berühmteste ist . Es ist eins der sonderbarsten

^ Gewächse in der Natur , ein fast runder fleischiger Schwamm,
ohne Wurzel noch Stiel , noch Blätter . Man findet sie in schat¬
tigen Gegenden unrer einzeln stehenden Eich " und Buchbäumen

m der Erde . Sie ist meist rund , wächs ' t von der Größe einer.
; Erbse , bis zur Größe einer Kartoffel , so daß sie zuweilen über

ein halbes Pfund wiegt . Sie liebt einen sandigen dürren Boden

^ in lichten Waldungen , wo der Regen leicht eindringen kann . Schon
>» den alten Zeiten wurde sie unter die Leckerbissen gezahlt , und

daher sehr gesucht und theuer bezahlt.

Trüffeln mit Champagner- Wein . (Iruikss au Vin de

Die schönsten Trüffeln , die erst aus der Erde genommen

worden sind , werden im Wasser von der Erde sehr rein abgebür-

! stet und gewaschen , dann »n einer Presse ( S . Abschn . von den
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