—I JI
{
'
{

408 Sedigfier Abfdnitt

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
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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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Gelbe Ritben als Hofdhepot. (Un Hochepot.)

Die Niiben werden auf daumbdicfe und daumlange Stiicke
gefdynitten , und ein jebes StilcE durdy dag Hineinfdneiden ver-
{thiedener Figuren verjiert, unb nun in BVutter bebuthfam balbs
weidy gediinftet. €8 werden den dritten Theil fo viel und eben fo
gefdmittene weife RNiben, weldye ebenfalls in Butter Halb weidy
gediinfter worden find, bepde aus der Wutter in eine anbdere Cafs
ferole gethan, mit @als, Concassé und SucFer gewtiryt, und
wenn bas Gange ungefdhr eine Maaf betrdgt, mit drey Sddpf:
18ffeln brauner Tunte (S. Ab{hn. von den Zunken), und einem
£6ffel voll Consommé gendfit, und tiber mittelftarfer Gluth
langfam weidh gebodpt, Die Tunke braudit nur den dritten Theil
einguEochen. :

Odyfenfdyweife mit foldem Hofdhepot gierlidy angeridytet,
gben ein eben fo {hones, als gutes Geridye,

Gemifdhte griine Speife. (Une Macedoine.)

Die gelben NRiiden werden mit einem Halbfingerdicken Aus-
ftecher, ungefdper gollbody audgeftodhen.” Cine kalbe Maaf foldher
Jiiben werden dann in einem LViertelpfund Butter jur Hlfee
weith gediinftet, und nady bem Abfethen der Vutter in einem
@hopfibffel Consommé mit etwas wenigem Saly und Glace
odnglich weidy gefodbt.  Dief muf fo getrieben werden, daf in
ber gebraudhren 3eit  des LWeidhwerdens bas Consommé auf
Glace falle.

Cben fo viel gefdhnittene und eben fo weich gefodpte Kohls
viben werten nun mit den gelben Riiken gufamnen gethan, mit
tinem @dydpflbfel voll Vefdhamelle (S. Abfdn. v. d. Tunben)
Begoffen , wund leidst burdy einander gefdungen, in einem Idm-
Mernen Coteletten - Krang, Kalbs » Coteletten =, oder Sdbpfens
Bngen u. dal, angericdhter. Syn einer dreffirten Paftete angerid)-
tet )" werben fie mit grofen glafivten Kalbsbriefen ober eiirer Eici.
fen Kalbgnuf belegt.
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Gemifdte griine Speife als Salat, ober eine Mayonnaife
yon gemifdyter griiner Speife. (Macedoine & PHuile.)

Bon bden {fhénften Hodgelben, ober vielmehr rotbliden
Catotten werden anderthalb Sdopflofel voll, fechs Tinten lange
biinne Stdngden ausgeftochen, weldes jedoch nur aus ber ﬂgi= ‘
i {digen Umgebung des Kerned gefcheben foll, Diefe @tangden |
i werden in gefalyenem Wafler eine Eleine Weile abgebocht, Aus
| diefem Waffer Fommen fie in eine andere Cafferole, werden mit

'1 Fodyender Briihe ohne alles Fett begoffen, mit etwas Sucker ges
'_ wiityt, und nun langfam weidy gefodyt, weldyes aber nicht bis |
1 gum leichten ermalmen gefdeben darf, weil fie fonft beym Durdy:

einander[dwingen eine die anbdere befdhddigen witrben, Ste wers
ten aus bdiefem ifren Sude nady einigem ABEGHIen eraus, fber
¢ine Serviette jum Abtrocknen gelegt, dann in einen Porjellanz
topf getban. Ungefdhr fo viel bex gany fo behanbdelten und joi i
1 teften Koblriben Fommen Hingu, bdann fo viel und eben fo (ang |
1 gefdnittene fdhone , grin gefodyte Fifolen (&. Abfchn. von den
“ Pllangen) , fo viel und fo lang gefdnittener Schneidfpargel (@.
ebendafelbft), unbd eben fo viel auf Fleine Rosden getheilter und
weif geFodhter Blumentoll (S. ebenbdaf.) werden nun in den Por '
jellantonf gethan, mit einem KaFehdffel voll febr fein gefdniv
tenem unb einen AugenblicE abgefochten Bereram, dann eben o
viel Kevhelfraut und fo viel Sdalotien, beides fehr fein gefchnits
ten und einen AugendlicE abgeFodyt, mit feinem Saly und wet:
; fem Pfeffer gewdiryt, endlich mit viev GHISFeln voll fehy guem
| Gffigr und adht bis zehn Loffeln voll des feinften Op1s begoffen, |
1! und nun behuthfam durdy einander gefdhwungen, gebdufe i eine ’
fdhBne Keufte angeridhtet. (S. Abfdyn. von miirbem Teig. 2. 2h.) |
DBon befonbders fdhdnem Cffect find die um dben NRand ber .ﬁrul'llﬂ l
' bevum aufgefteliten Eleinen, méglichft gleichen Ndschen ded fihie ‘
nen weifien BlumenEohls.
AlS eine Mayonnaife wird dief Gevidyt nady dem Anmaden
ju bem vorbergehenden Salat diber ein reined Sieb gefd)ﬁ”ft'
bamit der ebenfalls vovhandene Saft genau abfliefe, bant wird
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vie gange Maffe mit vier CHISTeln voll zerlaffener, aber wieder
vollig Ealter Suly, und adyt Ldffeln voll griiner f)[)I:s:unEe (@.
Ab{dhn, von BVutters u. bb[:iunfen) begoffen und Teicht durdy
einander gefdhwungen, nad einigem Sulyen endlidy gebduft tiber
bie gehorige Sdhtiffel angevidhtet und mit {hdnen %fetfdnu[gfcbmt:
ten eingefafit.

Gartnerfpeife. (Une Jardiniére.)
3u ben vorhergehenden weid) geFodyten gelben Nilben Eomint,
anftatt der BWefdyamelle , nody einmahl fo viel etwas diinn gehale
tenes griines Crbfen-Pure (S. Ab{hn. von den Pflangen): Dief
Geriche Fann audy mit febr Eleinen Nofen Carfiol und den Ritbers
gleidy tiber gefdhnittenen griinen Fifolen vermeprt werben.
Durdygefdlagene gelbe Riiben. (Purée des Carottes,)

Die vein abgefdhabenen Niiben werden von dem Kern auf diine
ne Bldttden beruntevgefdhnitten. Eine Maaf bdiefer Bldtter in

_einem Wiertelpfund BVutter langfam febr weidy gedtinftet, durdy

tin Haartudy geftridhen, mit @aly, Concassé, unbd wenn fie
nidt fif genug wdren, mit etwas Jucfer gewlirgt, und fo eine
©tunde vor dem Anvidyten im Heifen BVade warm gemadyt und
nad) Angabe gebraudyr,
Die Kohlenben

find eine Hauptfpielart des gemeinen R.ot)[si, fie find balb Kobl
und halb Niite. Won diefen genieft man nur die Knollen. Sie
wadhien theild fiber , theils unter der Crde, bdaber fie in Koblri-
ben fiber und unter der Grde eingetheilt werden. Die Koplriben
Uber der Evbde oder Kohlrabi fefien an bem Strunk einen vunben
Rnollen , weldyer von Favbe entiweder griin oder blau ift. Weyde
@orten {ind fidy in der Gifte und im Gefhmacke gleidy, und nuy
wenn fie die Gréfe eines mitcelmdfigen Apfels baben, find {ie
am jarteften und {dhmackhafteften.

Kobleiiben oder Kohlrabi. (Choux raves.)

Jung gebraucht geben fie ein fehr feines Gemiife. Siewer:
eI U diefenn ‘Gnbe auf bifnne Bldetchen in der Form des zuneh-
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menben Monded gefdhnitten, durd welden Sdnitt die ungenief-
bare ©dyale wegEdmmet, dann werden fie in Vutter weid) gediin:
ftet, mit Saly und Concassé gewtiryt, mit eixtigen' CRI8Feln
voll weifier Tunke vermengt, unbd mit einem Belege von Cotelets
ten , ldmmernen Sdhultern, ﬂiratwurﬂm, Pécfelyungen u. dgl.
aufgetifde. |
Soblediben mit ‘.Bcfd)ameﬂe. (Choux Raves &la Vierge.) |
Die Koblriiben werben von unten und oben glate gefdnit:
ten, fo baf bavaus eine ftavEe fingerhohe Sdeibe entfteht, aus
biefer Sdyeibe werdben mit einem balbfingerdinnen Ausdedher Elei-
ne Nibden ausgeftoden, deren eine Maaf voll mit-ade Loth
PButter mit unten und oben angebraditer Gluth langfam gebiins
ftet worben; wdhrend des Diinftens werden fie mit Saly, etmas
wenigem Concassé und Jucfer gewtiryt. Die Butter wird ban
abgefeibet, ftatt biefer werden ywep ShHOpfidfel voll Befdamelle |
baviiber gegoffen, leidyt dbuvch einanber gefdyvungen, unbd fo un: ,
serquet(dt, von f{doner Weifie und dem lieblidhften Sefdhmacte
‘, gebraudye, :

Ucfu[[te Roblriben. (Choux farcies au Consommé.)

Die gleid grof ausgefudyten Koblriiben werben mbalih |
fdhon rund abgefdydlt, mit eimem Hobleifen ausqebshlt, fo ywar
bafi bie rviibige Krufte nur etnen Mefferriicfen dick bleibe, bant |
werden fie in gefalyenem Waffer dren Minuten lang abgeFodhts ‘
mic Ealtem BWaffer abgefdhrectc, Stick fliv SeiicE tiber ein reined |
Sud) gefilivyt, und nun mic Kapauner-Fafde genau und ierlid ‘
angefiilit (S, Abfdhn, von den Fafden). So geflilit-werbei fit k
in_eine angemeffene Cafferole gereibt, mit @pecEplatten belegh, |
mit einer Prefle begoffen (B, Ubfdhyn. ven den @im‘&'ulcrungf“) }
und langfam weidy gedanpfe. Sie werden abgefecter, vein un?
anftandig angeridyret mit Consommé aufgetifdht. l

DielUnterfoblrabi,

nady dem Niederfddhfifhen benannt: Stecrdben. Man findet f‘
felten bey uns von dem veinen filfen Gefdmade, wie man fielt |
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ten Nieverlanben, Frankreid) und England antrifc; daher wird
fie lieber durd) ben jungen Kobl erfest.

Die weife Riibe

it eine @piclart beé NitbenFolils. Sie werden eingefdhnitten und
bem Kraur dhnlich fauer gemadht, in weldem Stanbde fie fidy durdy
ben gangen Winter halten laffen, und dem Kraute gleich bereitet,
tin lieblicheres Gemiife geben. (S. Abfdyn. v, d. Prangen.)
Srifdy aus ver Erde gegraben; rein abge[dydit, dann wiicflig
gefdnitten und eine LWeile in gefaljenem Waffer abgefodt ; . endlich
swey Maaf fo gefdnittene Niiben mit drey @dopfloffeln brauney
Tunte (€. Abfdhn. von den Zunfen) und adt Loth Jucker, der i‘n
eben fo viel Butter ju Caremel gerdftet worben ift, fammt ber
Butter dayiiber gefdtitret wird, und nun mit oben und unten ane

- gebradyter Gluth 6i8 jum véMligen Weidywevden geddmpft: geben

fie ein vedyt Tieblidyes Gevidye. :
Sdyeerriiben.

Bor Beiten hat man fie ftark ju ourdigefdlagenen Suppen ges
traudyt, alg diefe erfdheinen ﬁ'e jeBt feltener. @ie werben tibrigens
bem gelben Riiben - Purée (. die geld, Ritben) dhnlidy jubereis
teb; bie Suppe wird mit brounem Bucker gewtirzt, und mic ges
backenen @emmelfdnitten von {ddner brauner Farbe aufgetifdye.

Die tibrigen Jubeveitungen haben {ie mit ben gelben Riben
gemein, nur dof fie ftet viel Sucfer forbern.

'@artem@cvrsonera ober Sdywargwurgeln. (Salsifis.)

€8 gibt eine Gattung @cor};o’mra, weldhe aud) in Deutfd-
land auf fonnenceichen Wiefen wild wdd{'t, und beven Wurjel
medicinifdye Krdfte baben foll , allein bie Garten=Scoryonera ift
aus Epairien g4 ung gefommen. Diefe Pflange hat eine lange
Yaumbide von aufien {hwarze Wurjel, die inwendig weid ift,
unbd einen mildyigen @aff enthdlt, welder gleid Dervorquillt,
ean man fie jerbridt. @ie hat einen angenebnien, obgleidh nidht
(o fiigen Gefdmadt, wie die Sucermuryel.
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Sdwaryourgeln mit Butter - Tunke, (Salsifis, Sauce
au Beurre.)

Die feinen {hwarzen Hiutden werben behuchfam und leidyt
von den TWurgeln gefdhabt, diefe dann in etwas mit Limonienfafé
gefduerted MWaffer gelegt; theils unt fie weif ju erbalten, theild
um ihnen eine jeve Bitterfeir ju benehmen. Sie werden bann auf
ungefdbr vier 3ol lange Suticfe gefdhnitten, und in andevem,
mit Limonienfaft, @aly und Butter langfam weid) geFodyt, Nadh
einigem LELDHlen werden fie bann tiber eine reine Serviette ges
fegt, um etwas abjutrocEnen, und nun tber die gehbrige Schifs
fel breflivt, mit einer Butter=Tunfe (S. Abfdyn. v. b. &unEen)
ubergoﬁen und fo aufgetifdi.

Gebacene Schwaryurgeln, (Salsifis frits.)

Die vorhergehenden weidy geFodyten Wurgeln werden nady ih:
vem Auskiblen in Dierteig getunkt und in fehr frifdhem Shmaly
fdhnell gebacken (@. Abfhn. von dem BVackreig) jodann gebhduft
angevidptet, und nody febr beif aufgetifcht,

Sdmwargrourseln mit Fleifdhfuls. (Mayonnaise de Salsifis.)

Dieh Gericht wird gany fo wie jenes der Kartoffeln bereitet
(©. vie weiterhin vorfommenbden Kartoffeln). Die Werzierung foll
von ber Arc feyn, daf man die Wurzeln auf den evften Bid
evennt, bdenn das Cigenthitmlidye eines jeden Gerichtes foll das
vin befteben, daff man fie mit Feinem anbdern verwedysle, odE¥
nuy einen AugenblicE ungewif tiber den Grunbdftoff bleibe.

Die Kartoffeln. (Crddapfel.)

Unter den unjdfligen Bortheilen, welde Europa ber Env
decfung von Amerika verdankt, ift die Cinfihrung ber Kartoffelny
eine der allermidytighen. Sie wurden um bdag Jahr 1585 durd
Gngland nad) Curopa gebradt, fingen aber exft im adrzehuen
Sabhrbundere an, in Deutfdhland gerrein ju werden. JNddft deil
Getreive find fie ohne Sweifel dag wobithdtigfe Gefdpent ber
WVorfehung an.die armen Steybliden 5 ia fie haben in gewiffem

* Detradyte nod) Borylige vor jenem. Die Lawtigheit dev Fortofiar
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jung, die erftaunlidhe Frudytbarbeit, der feltene Mifwadis, die
entfernte Gefahr des Wetterfchadens, unbd der Vevwitftung dited
Ungejiefer, endlich audy die Mannidyfaltigheit der VWenusung,
geben digfem Gewddhfe vor allen andern in unferm LVaterfande
einen entjdhiedenen Werth. Dev eingige Vorwurf, welder dem:
felben mit Grunde gemadyé werden Eann, befteht davin, bdaf
ber bdufige ununterbrochene Genup diefer Frudt einen nadytheis
ligen Cinflufi auf die Giefundheit hat. In diefer Hinfide bepaups
tec nod) immer dag Brot, ald tas gemeinfte Nahrungsmictel,
bie erfte @telle. — Fal(d) ift es jedod), daf die Kartoffeln an
fiy eine {dhddliche Frudpt feyen, ob fie gleich ju dem verdddhs
tigen Gefchlechte bder S'Iacbtfcbuttth gebort. Cine vielidhrige Cra
fabeung und vie forgfdltigfen Unterfudungen der Arite fpres
den flr fie. Auswabl guter Sorten, Hinldnglide Reife vor
Allem und gebdvige Jubereitung Ednnen uns tiber alle Bedenks
igFeiten Dinweg fetsen, ;

Was den Nuken diefer Fritdyte betrifft, fo empfeblen fie
fi unftreitig dadurdy am meiften, vaf fie ein woblfeiles, eins
fadses, und, gebSrig jubeveitet, mdfig genoffen, audy ein ges
fundes Nahrungsmittel fiir Menfden geben. Anfangd, als fie
md) felten waven, Famen fie als Delicateffe nur auf die Ta=
feln der Reihen. Durdy ihre erfraunlidhe Wermelrung. fielen {ie
aber bald fo febr in ihvem Terthe, daf fie felbit unter ben
Pueis des BVrotes, bder gemeinften Speife des Avmen , “berab
fauken, Allein eben biefes erhShE fie wieder in bden QI:rg_m e
Menfdenfreundes, und madt fie dbefto-{dhdsbarer. Obgleidy in
diefen Betradyte der grofte Theil des Nupens dem Unvermds
genden ju guten Fomme, o genieft dbodhy auch der Neide nodh
imier davon; audh er verfdmdbet diefe ecinfade Koft nidht,
©ogar fliv ven feinern Gefhmact weif die KodFunft fle juzus
tiiten, benn nidyt leichr nimme eine andere Frudt fo mannidfals
tige Bubereitungen an. Sor mebreven Jabren gab ein Berehrer
terfelben in Paris feinen Freunden einen Kartofelihmans, wo
Sareoffeln in viergehn verfdhicdenen Geridhten, in jedem wieder
unter verdnderter Geftalt, aufgefest wurden. Ales, vom Bror
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Bi8 jum Confect gab Kartoffelgenuf, und julett Teevte man nod
ein Flafde Karcofel: Ciqueur, ju Chren diefer gbetlidhen Feud
aui, — Die Kartoffeln enthalten freplich wenig nébrende Theile,
fie ftopfen leidt, (ind [dwaden Magen {dwer vertaulidy, un
blof im Waffer abgefodyt, wie der gemeine Mann fie ifit, Haben

fie ohne weitern Sufas fiiv verwdhnte Gaumen ewnen faden e
{dmack; allein von welden unferer andern Gemiifejorten lage iy |

nide fat alled dbas audy fagen? Jenen Ubeln Eann man ofne viele
Koften ovurdy) gute ubereitung und mdfigen Genup “abbelfen.

Die Grobirne oder Grd-Artijhodfe. (Topinambour.)

An einigen Orien nennt man bdie Kartoffeln audy Sedbivnen
weldhes aber unvidhtig ift, venn man vevfteht uhter ten Nahmen
Erdbivuen eine von fenen gang verfchiebene Pflarjengactung, te
ven Vaterland Brafilien fepn foll. Sie gehdre ju dem Gejdhledie
ter Gonnenblumen, und Dat einen adt bis neun Fud hoben
@tengel mic grofen, Dersformigen, dreprippigen, fcharf juge:
fpisten Vidctern s die fangen, verdicfren Blumenitiele haben bov:
ftenartige. Hdrdyen, wie die Stengel. Die Btume gleidyt eben:
falls unferer ©onnenblume, it aber viel fleiner, und ver Same
wird bier nidt veif. In der Erde treibt fie fajerige TWurjeln mis
pockerigen , auswendia blafrhlidy und gldnzenden, inwendig
weifen Knollen. Diefe find gewdhnlidy von der Gréfe einer wil:
fdhen MNuf, jedodh) Bfters auch deey bis vier Mahl fo grof. Eit
baben einen wdfferigen weidylihen ®eidmack, und werden nide
fonderlich geachtet. Auch bale man fie fily ungefunber alg die Kar?
toffeln. Einige finden im Gefdhmacke Del‘fclbé.l! Qrfbn[idyfrir mic be¥
Artifdyocke, und nennen fie defhale Crd-Artifdyocken, -HMan pfanit
fie durd) die Knollen fort, indem man fie un Fribjabhre drey Boll
sief und einen Fuf weit aus einander legt. Sie brauden wenig
Wartung. Im November find fie veife; fie evfrieven aber nidt
wenn man fie aud) den ganjen Winrer fteben [dpt. Lo fle ein
mabl angepflanst {ind, wudern fie ungemein fratf, wund find
fhwer wieder auszurotten. ﬁbrigens Ednnen {ie meiftend eben for
wie bie Kartoffeln, beniise werben.
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Kartoffeln iy der Montur, (Pommes de Terre an
Beurre frais.)

Die rein gewafdienen Kartoffeln werden in einen blecyernen
oder audy Fupfernen Durd){dlag tiber einen Reffel Fodjenden Wafs
fevd geftellt und bebeckt, fo daf nur per Dampf an fie fpielen Fann.

© 3n diefem Suftande verbleiben fre bis zu ibrem véMigen TWeidys

werden, welded in Drepoiertel, hdchftens einer Stunde gefdyes
ben Fann.. Dann werden fie in einer gierlidy jufammen geleg:
ten Gerviette aufgetifdyt , und frifdie Burter bensefest. ;

Man pfiegt fie audh) unter glithender Ajdye, . Pfannen, Dfens
t8fren u. vgl. g1t brater.  {lberall mug per AugenblicE des ridytis
gen Weidhwerdens beobadyter werden, denn nad) deflen Eintreten
bringe eine jede Minute ibrem Gefdmacke Nadhtheil.  Frifhe
Butter wird ftets bepgefent,

Rartoffeln mit Flarer DButter, (Pommes de Terre au

Beurre clarifi¢.)

Sie werden vob ge(didlt, in Eochendes LWaffer mit einem
Gtiicf Bugeer gethan, gefalzen, und fo weid) gefodht, 6is bier
und ba einer gerfdile, das Waffer wird dann abgefeibet, und fje
tiber bie Sdiiffel gefdyiiteet, dann mit redit beifs gemadyter Buta
tex dbergoffen atifgetifdye.

Rartoffeln mit Butterfauce, (Pommes de Terre, Sauce
: au Beurre.) ‘

Die bervorgehend gleidy grof unbd rund gefhdlten Kartoffeln
Werden in gefalgenem Wofler mit einem StiheE Butter bebuthfam
gefodit, damit fie nidt gerfallen, vann abgefeibet, in eine &if.
bevcafferole angericbrec,_ und mit einer gefduerten Butterfauce
begoffen, und fo aufgerirdt. (. Ab{hn. v, b. Tunken,)

Gediinfrete Rartoffeln. (Pommes de Terre étuyées. )
Swep Maag febr Elein und tund gefdnittene Kartoffeln
verden in ywdif big fehzebn Coth Butter mit cinem ChIb el

febr fein gefdnitteneegriiner Peterfilie, Saly und weifem Pfefs
denter, Rogyrung, I o, =4

o
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fer gewiirgt, mit oben und unten angebradhter. Gluth langfam
gebtinftet , und nad) evfolgtem Weidgwerden Hody aufgehduft
angeridtet.

®eftiirste Kartoffein, (Pommes de Terre en Miroton.)

Die mittelgrofen rob gefddlten Kartofeln werden auf Dals
ben Finger bice Platten gleidher Grdje gefdnitten, eine Caf:
fevole, weldye meffevriictendicf mit Butter beftridpen “ift, mit bies
fen- blattmeife gefdynittenen RKartoffeln jiexlid) voll gelegt, eine
jebe Qage mit @aly und. fetnem weifien Pfeffer beftdubt, oben
auf mit_einem @i Bugter belegt, und ungefdhyr drey Diers
telfiunden im Beifen Ofen gebacken, -bann auf eine Sdiiffel
geftiivgt , und fogleidh) aufgetifdt.

Gafferolepaftete von Rarteffeln. (Limbal de Pommes
de Terre.)

Gine Maaf rob gefddlte und auf Stiice gefdynittene Kar-

. toffeln werben ‘mit Eocjendem Raffer tibergoflen, fo gwar, dafi

pas FWaffer fie halben Finger hody dberfpiilt, dann it einent
Biertelpfund Butter belegt und weidy gefodht) bis fie fich endlidy
su einem Brey verrihren laffen ; e8 wirb ein Bievtelpfund Butler
nebft gehorigem Saly und weifem PFeffer pinein verrihrt. Eine
bieju angemeffene Cafferole obev ein anberer beliebiger Movel
wird leidgt mit Butrer beftrihen, unbd mit miirbem Keig (@
Abicpn. v. b. mitben Teig, 2. THL) ausgefiicterr. Der Zeig ban
jdynurdicE gewalfe und dev Model im @dynecken ausgelegt werdell
(&. Subfertafel 5. Fig. 13.).  Cinen Finger hody werden W
bie verviibrien Kavtoffeln tber den Boben aufgetragen, mit weid)
gefodhrem auf Eleine Stiice jev[dnittenem Kaifevfleifdy belegh
me ven Kartoffeln wieder einen Finger hody beftviden, und o
fort, big die Cafferole wolt iff. Die éﬁnung wiro tanp Wi
dem Ttige bedect, vumd Devum mit dem vorftebenten Feige
eingebvebt, und ungefabr ecine Stunde in einem Ofen gebaten
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¢ Berdriictte ober burd)gefd)[ageﬁe Kartoffeln. (Purée de
Pommes de Terre.) :

Die rob gefdhdlten KRartoffeln werden mit Eodhendem MWafs
fer tibergoffen, fo baf das TWaffer fie uberfpiilt, mit Stlicks
den Butter, Saly und weifem Prefer gewdrit und fo flange
gebodbe, b8 fie von felbft serfallen, “dann werden fle auf glits
bender Afdhe fo lange gedeticft und fein abgertibre, big eben
ein foldyes Quantum Butter, ald fie betragen mogen , nach
und nady binein vermenge ift, @al;, Concassé und Muskats
nuf tragen bey, bas Gange auf einen hoben Grad der Ane
nehmlichEeir 3u fteigern.  3u bden letitern Swifdyenfpeifen werden
fie in Silber - ober ‘Porcellancafferolen angeridytet, und mis
Croutons belegr. (. Abfthn. vs d. Borduren.)

Kavtoffel - Nocken, (Quenelles de Pommes de Térre.)

Die Kartoffeln werden in gliibender Afde oder in einer
Rihre gebracen, ibr Mebl dann bevausgeprefc; in eine Caf»
fevole mit vem bricten Eheil fo viel Butter und dem dritren
Thal fo wiel gangen Cpern febr fein abgerdibrt, mit feinem
€ul}, Concassé und NMugtatnuf gewtirye, burd) ein Sieb ges
friden ynd auf's Gis geftellc; wenn vas Gange Ealt und feft
ift, fo werden gierlich geftrichene DNocfen davaus gemadit, in
Briibe oder Mildy eingefedyt, im ‘erften Falle mit Consommé,
i gwepten  mit legiertem unbd gejucfertem Obers aufgetifde.
(©. Aofehn, v. b, @uppen; legierte Mildy{uppe.) :

Croquetten won Kartoffeln. (Croquettes de Pommes
de Terre.)

Uus den vorhergepenven Kareoffel - Nocken werden fingers
breite lange und eben fo dicke Witrfthen gemadyt, in abges
Dlagene pripag gefalzene Cyer getunfe, mit feinen Semmel-
brdfern aufgelegt, und in vedyc Deifem Sdymaly gebacken, Sn

bre Mitte Eomme gebactene griine Peter(inre,
*
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5€urttwﬁel=$€udjen odet Pfangeln, (Pain de Pommes de
Terre.)

Die Kartoffeln werden fo wie die ju den Nocfen (S. bie
vorfergehenden) gebraten, bas Mebl Herausgepreft, dann mit
pem adyten Rbeil Obers verdiinnt, und dem vierten Theil |
Butter febr fein verutihrt; auf ein palb Pfund Wutter werden ':
fehs Eperboter Dinein verriibrt, die Gperflar ju Sdnee ge: \
fhlagen , und in bas Gange, weldpes gehorig mit Saly und
Concassé ge}vﬁtbt ift, bebutbfom vermenge. €8 wixd in eine
angemeffene: Cafferole ein St @dymaly gehint, bder el
“pinein gefdhiteet, und fo langfam ju einemn Kudyen gebacen, |
vann iber eine @diiffel geftlirgt, und legiertes gejuctertes Dbers
befonders beygefest. (&. Ab{dnitt von ten Faftenfurven,
Mildhiuppe.) .

RKartoffel - Schmarren. (Pommes de Terre Risoles.)

Ein barb Pfund Butter oder, aud) Sdymaly wird in einer
grofen Sdwungeafferole beif gemadyt , darin fein gefdynitientt
foanifdyer Swiebel gelb anpafiive, swey Maaf weidh gefodyte
und Blattweife gefdnittene Kartoffeln, bdie mit Saly und ein |
wenig weifiem Pfeffer gewiirst find, darin fo lange gerditets |
big fie vedyt viel braune Krufte madyen, bdann werden fie gehduft ?
‘angevidhtet und fogleidy aufgesiicht,

Rartoffeln auf englifdhe Art. (Pommes de Terre &
PAnglaise.) !
Roth gefdhdlte Kavtoffeln werben biinnbldtterig gefdnittels I
mit @aly und Concassé beitdubt, in febr Defem @dmali |
braungelb gebacken, bann aufgebduft angeridtet, mit einer p
fFanten Tunke begoflen , aufgetifde. (&. Abfdn. v. d, Sunken.) |

Gefulzte Kartoffeln, oder eine IMaponnaife von RKartofs l
feln. (Mayonnaise de Pommes de Terre.)

Gin vunder platter Model wird halbfingerhoch mit Flavem
Ufpic (S, UbfHn. v, b Brifen aufgegoffen, nady bem eul: ‘
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jen, welded im Winter an einem Ealten Ovte, im Sommer -
aber tber fein geftofienem Gife gefdyieht, wird dad Afpic mit
weidy geFodyten Kartoffeln, weldye dlinnbldtterig qe[cbmtten {ind,
und aus welden Bldttern man alled fdneiden Eann, finnreidh
und jierlih) audgelegt ; diefe Berzievung wird dbann mit gerlafs
fener Afvic leicht befpritt, bdamit die Reihnung erft anklebe,
bantn wep Mefferviicken hodh mit Suly tibergoffen und Ealt ge-
ftellt, Die Wdnbde bes Modeld werden it balbfingerdlinnen .
unbd eben fo Hoben ausdgeftodenen Kartoffeln , weldye , eint jebes
StifcEdhen befonders, in jevlaffenes Afpic getunke wird , runbd
becum eing an bas anbdere geftellt, ausgelegt, die zweite HReibe
witd fo angefangen, daf bvas ganie Stdckden iiber die Jufams
menfpielung ber pwey untern ju fteben Fomme, bdief wird fo
fovtgefeit, Big bie LWdnde des Models voll geflittert find, wels
es mit ftrengem Sleiffe gefdhehen muf, und Gefonders auf bdie
gleihe Hibe der ausgeftodhenen Kartoffeln gefeben werden, dar
mit bas Gange ben gebbrigen Effect nidhe verfeble; ungefdbr
fo vtel, af8 der YRobdel faffen Eann, blinn bldtterig gefdnittene:
Kartoffeln werden als Salat angemadyt, nehmlich auf eine Maafh
berley Bldttden , adht EHIS(Tel ves feinften Obles, mit vier L8fs
fel febr ftarEer Bertrameffig gegoffen , mit einem halben GHISfs
fel febe fein gefhnittenem Wertram, eben fo viel RKerbelfraut
tnd fo viel feinen Sdyalotten, nebft Saly und Concassé ge-
wiltyt, mic fedys Q8fel wvoll serlaffenem Afpic gendfit und duvch
finanbder gefdhwungen, bis s endlid fulyend verdicke. SNt diefer
Maffe wird der Movel angefiillt, und ein' ober ywey Mefferriicken
body mit Afpic fibergoffen, und fo bas Gange zum Sulien ge=
Melt.  Bey dem Anridten wird der Movel in Waffer getaudt,’
Idhnell abgetvockner, wnd bebuthiam auf eine Seuiffel geftiirye.
Die Geridht mup eine eben fo brillante als moblfcbme&eube
Sdiifel geben.
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Rartoffeln jum Garniven. (Pommes de Terre pour
Garniture.)

Die weidy gefodhten ﬁartoﬁe!n wetben epformig gierlidy jue

gefdnitten , mit Saly und Concassé beftdubt, und in Vutter
gelbbraun gerdftet. €8 Fann aber nidt oft genug wiederholt
werben , daf bdiefe Krucht immer nur ur rvedyten Jeit bereitet
werben mufl, indem das mindefte LWarten, wenn fie einmabl gar
gemadt find, ibrem Sefdmact {ehr nadtheilig wird.

Bon der Jmwiebel. (De I'Oignon.)

Unfere g:meinc Gartenyriebel gebéft ju ber Gattung der |

Pdutigen, unbd beftebt aug tibereinander gelegten fleifbigen Sehalen,

Bon voryiglicher Giite find die rothen und weifien fpani:
fdhen Swiebeln, von mehr platrer ald Eugeliger Geftalt. Sie wer
ben fo groff wie eine mittelmdfige Mannsfauft, und haben

einen iiberaus milden fifliden Gefdymact. Die Fleine weife flo* f

rentinifdye Jwiebel, von der Grife einer Hafelnufi, ift nod) gar:
ter und fiifer,

Die Imwiebeln find tiberhaupt mebr ein Gewlivy als eine o |

gentlide Speife , indem fie den Magen beldftigen , und ‘allerle)

Vefdmwerden verurfadhen. Sdwddliche Perfonen follten fidy
damit beantigen, wenn fie gefodht ober gebvatem den @peifen
einen angenehmen GefdymacE mitgetheilt 'haben, obne die JwiF*
bel felbft mit ju geniefien.

Jwiebeln -a18 Garnirung.

Die gleidy grof ausgefudyten Quwiebeln werben an ber hiw:
tigen ©pige glatt gefdnitten, und jwey bis drey Schalen fief
ju dem Eleinen Biifdhdhyen der diinnen LWurjelden bin abgefdilt
ber @i der MWurgel wird rein gefdabt, aber nidt abgefdpnit:
ten, weil fonft vie tbrigen @dalen abfallen wiirden, Gie W
ben nun in einer mit Butter beftrichenen Sdpvungeafferole it
feinem Sucfer und etwas wenig Saly beftdubt, und bis
Draunwerben gerdftet , endlid) mit etwad f{hwarger Brihe ¢
1éft, mit obenund unten angebracyter Gluth big ju ibvem gini
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lihen Weidywerden geddmpft, unter weldyer Ieit audy oie Brithe
ouf Glace gefallen fepn muf; mit diefer Glace t;mi dfters De:
fivichen, werbden fie alg die Garnivung eines TafelfticEs obey eis
nes @dyoplenfchlegels gebraudyt,

Die Hafelnuf Eleinen Jwiebelchen werden den vorbergehens.
den gleich auf gleide Srdfe gefddle, im beifen Sdymaly braun
gebacken, dann mit vothem LWein weid) gefodt, und ju einem
eingemadyten Hafen, {dwargen Karpfen u. dgl, als Sarnivung
aebraucht,

Die durdygefdylagenen Suwiebeln Eommen in dem Abfdnitte

- bev durdhzefdhlagenen Hitlfenfriddyte vor,

Ein und fedhgigfter Ubfdnitt.
Bon den Sdhmwimmen.
Die Zruffeln, (Des Truffes.)

Dag Gefdylecht der Friifieln enthdlt vier Gattungen, wovon
bie Leckevnrtiffel die beclihmeefte ift. €3 ift eins der fonderbarfen
Gewddhfe in der Natur, ein faft cunder fleifdiger Sdhwamm,
obne Wurjel nody Stiel, nody Bldrter. TMan findet fie in fdats °
tigen Gegenden unter eingeln ftehenven Gidyr und Budybdumen
ul ber Erbe,  @ie 1t meift vund, wdd’c von der Gréfie einer.
Crbfe, bis yur Grbfie einer Kartoffel, fo daf fie juweilen tber
¢in balbes Pfund wiegt. Sie liebt einen fandigen diirren Boden
in liheen MWalvungen, wo der Regen leidyt eindringen Eann. Sdhon
i den alten Seiten wurde fie unter die Leckerbiffen gegdblt, und
Yaber febr gefudht und theuer begablt,

Lviiffeln mit Champagner - Wein. (Truffes au Vin de
Champagne.)
Die {dbnften Lritfieln, die erft aus der Erde genomnien

‘“N't_ml find, werben im $Waffer von ber Cude febr vein abgebiirs
ftet unp gewajden , “bann in einer Preffe (S. Ub{dn, von bden
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