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radiedipiel, gerfdhneide jie und foche fie mit etwas fetter
Supye, laffe etwad Mehl mit Fett geldb anlaufen, rithre
ed unter die Tomaten (Parvadieddapfel), fiille Fleifchbriihe
nad), gebe Bucfer dagu, laffe ed Tlangjom Fochen, bis die
Hithner gar find, feihe man bdie Parvadiedjouce daviiber,
faffe jie jo lange fodhen bDi8 bdie Souce lidtrot ift

230. Mngarijdes Paprifahuhn.
(Frine 1 Perfjon.)

Man teile ein Huhn in gleidhe Stiide, jalze bdiefe,
fchneide eine Jiebel feim und bdiinjte jie in einer Kafjes
volle in ©Sdymaly gelblich, gebe and Huhn Daprifa, dede
ed 3u, loffe e8 unter Dbfterem Aufjchittteln ieich biinjten,
beftdube ed8 daun mit etwad Mehl, gebe etwad Fleijdhbriihe
daran und [afje e8 langfam foden.

VL Gewi [é.

231. Urtifdyoten.

Artifchoten werden gepubt, dad inneve Hevaudgenommen
und in Galwafjer weid) gefodht, Hievauf mit braunen
Semmelbrbjeln beftrent uud mit Butter abgejdhmolzen.
Bevwendet man fte gur Fleijthgarnierung, jo werben fte,
uachdem fie in Salzwaffer weid) gefodht find, mit Meh
beftdubt, in ein gerflopfte8 Ei eingetaucht, mit Semumel-
brifeln Dbejtreut und in Sdmaly (Gdnjefettenr) Herausge-
badfen.

232. Urctijdofen gebaden.

Die Artijhofen werden, nadhpem fjie gebaden find,
in vier Teile gejdnitten. Hievauf wird ein diinner Tropj-
teig gemadyt, jedes ©tiicf in diefen Tropfteig getaudht und
bann in Butter herausgebacfen.
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233. Nrlifdiofen (ald8 Gemitje ober ald Garnierung zum
Rinbsbraten).

Man fdhneidet diec Spiben bder Wntifhofen mit einer
Sdjeere ab, focht jie in Salzwajjer, betropft fie mit etwas
Bitronenfajt, entfernt, nadhdem fie gefocht find, das Jotige
Deraus, gibt fie mit bden Bldttern mnady oben auj eine
Sdjiifjel, beftrent fie mit braun geriebener Semmelbrifel,
begiept fie mit Deifer warmer Butter und gibt fie foyleidh
sur Tafel.

234, Blumenfohl (Karfiol).

Der Blumenfohl wird vein gepubt, in Brunnen-
waffer mit ein wenig Saly nidht u weid) gefodht, die
Jiofe darf nicht gerfallen, man Dbeftrene ihn mit braunen
Gemmeln und jdmelze thn mit brauner Butter oder aber
mit Fetten ab.

235. Blumentoh!l (KRarfiol) mit Butterfauce.

Der Blumenfohl (Karfiol) wird ebenfalld in Sals-
waffer gefocht, aud einem Gtiick frifcher Butter und Fwet
Loffeln feine8 Mehl wird in einer Kafferolle ein weifes
Ginbrenn gemadht, mit diefem Yy [ Salzwajjer gut verfodht,
eine Mefferfpibe Bliite, ein wenig fein gehadie Peterfilte
bingugefiigt und den Blumenfohl (Karfiol) lafe man 5
Minuten auffochen.

236. Blumentohl mit Chandean

wird ebenjo vorbereitet wie der Blumenfohl mit Butter,
RNadypem man ihn nun aus dem Salzwajler Heraushedt,
[t man ihn forgfdltly durch) das Sieb abtropfen. Sind
melrere Perfonen, jo wird felbjtverjtandlich mehr Blumen-
fohl dagu verwenbet. Man vichtet jelben auf einer Anvicht-
jdhiifjel febr gieclich an, macht folgenden Ghaudean dazu:
ein Seidel weiffer Wein, 8 Gibotter, 70 g (7 dkg) Juder,
ein wenig Jitronenjdale, Stitdhen BVanille wird gut ab-
gequirlt, fodann auf der Platte unter unaufhdrlichem
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Duirlen gefocht. Den Ehaudeau gibt man in eine Saffette
famt dem Blumentohl zu Fijde.

237. Bohnen.!

Sdhneidebohuen werden fetn gefdhuitten, mit faltem
Waffer applandiert (d. §. 5 Minuten aufgefocdht und das
Fajjer wieber abgejeiht), hieraui in Yy, { Rindsjuppe, in
die man ein Stiifhen Gansfetten uud eine Grbje grop
Goba gibt, weicy gediinjtet, fobald die Bohnen weid) find
with ein Stitdf fein gefdynittene Jitvonenjdhale, ein wenig
fettes Ginbrenn, ein Stiiden Juder, etwad Jitvonenjaft
Bingugefiigt und nodh 1/, Stunbde gebdiinftet. Dann gebe man
jle mit Kalbsfoteletts belegt gur Tafel.

238. Braunfohl mit Kajtanicn.

Der Braunfohl wird am Dejten im Monate Rovem:
ber, Degember verweudet, man zieht bdie Blitter vou ben
Gtengeln, wijiht fie jauber, focht fie in Salawaijer weid),
jchiittet fie ins TPapierfieh, gieBt etwad Brunnenwajjer
dariiber, (dft fie gut abtropfen, dann nehme man eine feine
Swiebel, laffe felbe fein gehadt in 100 g (10 dkg) Gand=
fetten aufjhiumen, gebe dagu einen GRldifel feined Mehl,
riihre felbes auf der Platte, bid ein gelbed Ginbrenn darvausds
wird, Hacfe den Brauntoh! fein, gebe ihn in bas Ginbrenn hineix,
1, I gute Rindsjuppe, 20 g (2 dkg) Juder, dad nbtige
Saly, nefme Y/, g gebratene Kajtanien, welde rein abgepupt
und mit 3 Loffel Wafjer gut gerfocht werden, gebe fie bann
in den Kohl und lafje alled dad ujammen eine Stunde gut
purdjdiinften. Diefe Speife wird ald Gemilje vevwenbdet und
farm mit gebacfenem Hirn garniert werben.

239, Eicrgriupden

werdert, nachdem fie in einer fodjenden guten Fleijdhjuppe
aufgefoct wurben, su Tijdje gegeben.




240. Erbjen-Piirce.

1 Geibel gelbe Grbien (fiir 4 Perfonen) werben weidh
gefodht, durd)d Haarfieb pajjiert, in diefes Pilvee wird
etwad gute Fleifhjuppe gegoffen, nadhdem man in diefe
etimad Ginbrenn gegeben Dat, lafje man fo das angegofjene
Piivee Y/, Stunbde bei gelindem Feuer auffodhen, gebe dann
nad) Belieben Jucer undb Jimt bavauf und fHmelse es
mit Gandfetten ab,

241. @ebrinnter Gried (Grilse).
(Fiir 6 Perforen.)

Man jtelle ', kg Gried, dagu einen Lbifel qutes
Gansfett, in bie Riohre und lafje thn {hbn golbgeld rdjten,
riihre ihn in */; [ focjendes Wajfer hinein, lafje ihn eine
balbe Stunde gut durchfochen, nehme etwad gutes Gans-
fett, jhneide Jwiebel hinein, laffe fie golbgeld rdften und
jhymelze dann damit den Gries.

242, Fijolen (Sdyueidehohuen).

Man gupfe die Stengel ab, wajdhe bdie Fijolen in
brei falte Whaffer rein qud und Iafje dann in einer grofen
Reine da8 Waffer fehr gut Fodjen und gebe foviel Salz
binein, als ob man Mehljpeifen Eochen wollte, lege bann
dbie Fifolen Bhinein, giege auf diefelben einen Subd, feibe fie
burd) ein grofies Sieb, jtecfe fodann das Sieb in ein Saff
faltes MWaifer, laffe es einige Minuten davin, gebe aldbann
bie Fijolen auf ein veined Juch unbd laffe fle troden wers
ben. Sobald diefes gejdhehen, gebe man fte veifenweife in
ein Glas unbd briife fie feft ein. Man laffe ferner guten
und edhten Weinefjig in einem ZTopfe eine Halbe Biertel-
jtunde fodgen; Iafje ihn dann falt werden, giehe ihn iiber
bie Fifolen jo lange, bis er dariiber geht, nehme Kernfetten,
fhneide daraus fleine Stiife, gebe fie dann in eine Kafje=
tolle und laffe fie jo lange Focen, Di8 die Grammeln
braun find, gebe bas Fetten itber bie Fifolen fingerhodh
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dbavauf und fjtelle biefe an einen trodenen Drt, bamit fie
nid)t jhimmlig werben. Wenn ntan felbe dann Eodjen will
— im Winter muB man jelbe fritfer in fochendes Waffer
geben unbd einige Minuten auffodjen laffen — jdneide man
fie und diinfte fie in heifem Sdhymals, gebe Juder, bHid fie
gehvig iR find, bann gute Suppe.

243, @ried-Brei (mildhig).
(/y Rilo fiiv 6 Perjonen.)

Iu 1 1 Mildh gibt man 7 dkg Juder, 20 g (2 dkg)
jrifhe Butter, auf eine Mefjeripibe Salz; weun bdiejesd
Tocht, vithrt man 1/, 7 quten Dampigried ein, [aRt ed unter
immevindhrendem Rithren 10 Minuten durchfochen. Sollte
der Gries ju did werden, fo fann man etwad Mild nad-
giegen. Ghe man ben Gried8 zur Fafel qibf, wirh er mit
Bucfer und Fimmt Deftvent, und mit guter Butter, bdie
man fHat braun werdben [affen, gejdmolzen. 3u der oben
angegebenen Menge wirb 30 g (3 dhg) geftokener Juder
und eine Mefjerfpige Jimmt genonmen.

944, ®riine Erbien.

Die Grbjen werden, nadhdem fie vein geflaubt (ver-
fefer) find (d. h. bie wurmitihigen Grbjen, jowie alles
nicht bagu Gehdrvige befeitigt ift), mit eimem Stiidchen
Fett, ©alz, Bucfer, Sodba in einer RKafferolle weidh
gebiinjtet.

245. Griine Erbjen (ald Gemiife).

Ginen Gfloffel Gandfetten gibt man in eine Kajje-
rolle unb (4Rt ed mit 40 g (4 dkg) Fuder anfjd)dumen,
nefme !/, £ funge griime GSrbjen, gebe fjie zu bem Fetten
und Jucfer in bie Kafjervlle, l[affe es zugedectt 20 Minuten
viinjten, jtaube e mit ein wenig Mehl ein, nehme einen
Gilbffel Suppe dazu, Salz nad) Bebarf, und gebe s mit
Wiener Sdynikeln gavniert zu Tifdhe.




246. Pirfebrei (mildhig).

1, 1 Hirfe wird gut geflaubt, vein gewafdhen, nud
mit 1 [ Mild) jugefest. Nadhdem die Hirfe 1/, Stunbde
gefocht Bat, gibt man 70 ¢ (7 dkg) Butter, '/, Kajfeelbifel
©alz dazu, lagt die Hirfe weid) fochen, und verfahrt mit
derfelben wie bei bem Reis.

247. Kaifiol (Blumentohl)

wird, nadhdem er in Salzwafjer gefodht wirh, in eine tiefe
©diiffel gegeben und dann mit Pavmejantife beftveut.
Sdhnee wird gefdhlagen, mit Dotter vermijht, damit der
RKarfiol bejtvichen und gebacfen big er braun iird.

248. Knrotten. )

Karotten werben vein gepuft, in diinne Streifen ge-
jdynitten, mit ein wenig Salz und Suder jugefebt und weidh
gediinjtet, ein Stiiddjen Fett wird dazu gegeben, mit ein
wenig Mehl bejtaubt und eine furze Jeit nod) diinjten
gelafjen.

249. Karotten mit Erbjen.

Die Karotten werden in dedige, exbjengrofe Wiirfeln
gefdnitten, in eine Kafjerolfe mit wenig Saly, Fetten umd
Buder weid) gebiinftet, danun werdben frijde griine Grbjen,
ein Gtiiddjen Jucer 1weid) gediinjtet, Deibed, nacdhdem es
weid) ift, jujammen gemijcht, ein fetted Ginbrenn mit etwad
Waffer von ben Kavotten rvedht gut abgetrieben, dbann aufd
Gemiife gegeben; alled [afje man nod) einige Minuten
auffodjen.

250. Karfoffel mit Einbrennjance.

Rartoffel werben gefdhdlt und vein gewajden, hievauf
febe man fie 3u in einem Topfe, gebe Saly hingu, cin
bigen Rilmmel und lajje fie Halbweich) Ffoden. Hernadh
feibe man dad Waffer ab, nehme einige Loffel guten Gins
brenng, quitle e8 mit biejem Wajfer gut ab, giefe o8

*) Kleine, gelbe NRitben,
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hierauf wieder auf die Grdipfel, laffe fie bdamit noch ¥,
©tunbde fodjen und gebe guleht ein wenig fein gehadie
griine Peterfilie dazu.

251. fartofiel-Croquettes.

Grofe Karvtoffel werben jamt ber Sdhale in Salz-
wafjer weid) gefodt, dann laffe man fie austiihlen, jhneide
fte in Scheiben, taudje fie in Mebl ein, madje einen Tropf-
teig, Dalliere diefelben in ben Fropjteig ein und bade jie
in heifem Sdmalz. Diejelben werden gum Fleijdhgarnieven
verwenbdet.

252. Kartoficl-Croquetted (andeve Art).

Bu bem Jwede werben Kavtoffel gefodht, durd) ein
©ieb pajfiert, jodann gefnetet, mit Mehl und Gi und in
Herzform geformt, wie Schnibel Dalliert und in Fetten
Herausgebaden. :

253. Rartofiel-Croquetted (anbere Art).

Xn Wajjer und Saly getodhte Kartoffeln werben durd)
ein Sieb geviihrt, und je naddem man fie fleifdig ober
mildyig Hoben will, mit Fetten oder Butter gemijdht, mit
©aly und Pieffer untermengt, dann in Gi und geriebene
Semmel gewdlzt und in der Pianne gebraten. Sie werden
mit einer Garniexung von Peterfilie zu Tijd gegeben.

254. Rartofjel-Piiree.

Kartoffel werden vedht weid) gefocht, bann durd)’s
Haarfieb pajjiert, einige Loffel fette Fleijhjuppe hingugegoijen,
einige gange Gier hineingejdlagen und alled gut verriifut;
hievauf hace man eine Jwiebel gany fein, jtelle fie mit
einem Gtiickhen Gansfett auj bdie Platte, lajje fie golbgelb
werden und Jdymelze dbas Piivee damit ab.

255. Rartoffelpiivee jance.

Xn etnem Fopf zevtveibt man die Kavtoffeln, giept
Gifig daran, gibt Juder, Jimmt etwad Nelfen und Feit
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bagu und nadhdem man alles bdurcheinanbder geviifhet bat,
ldgt man bie Maffe nodhmals durchEodhen.

256. Kartoffeln roh gebuaten.

Man gebe gu diefem Jwede abgejchilte Fleine Kar-
toffeln in eine Rafferolle mit Fett, bejtreue fie mit Sal3
unb bed'e bie Kafjerolle, weldhe fich anf bex Deiflen Dfen-
platte ober in ber heifen Milre befindet, zu. Sobald bie
Rartoffeln auf einer Seite gebraten find, fehit man fie
um und [dgt fie weiter braten, bis fie otlic) braun find.

257, Koflradi (Oberriibe).

Die Kohlrabi werben abgefdhilt, in bdiinne Scheiben
geldynitten mit einem Stiiddhen Fetten gugefeht, ein wenig
Waffer dbarauf gegoffern unbd geditnjtet, wenn fie weich find,
fiigt man ein wenig Sals, etwas melr Juder bingu, be=
ftdubt fie mit ein wenig Meehl und ldpt fie nod) ein wenig
auffoden.

258. Srautwiirfteli.
(Bum Fleifhgarnicren.)

Man Hacte einen Krautfopf Elein, lajie das Kraut auf
Setten weid) biinften, falze €5 und wiirze o8 mit gejtoBenem
Preffer. Nachy dem Kochen lafje man dad Kvaut austiihlen
fdlage ein oder gwei Gier bdrein, gebe dazu einen Lffel
voll guter Hefe, und fo viel Mehl, ald zu einem guten
Zeige nbtig it, viihre es ab, arbeite e8 auf einem Nubdel-
brett vedht burd); fobann made wman daraus fingexbice
Wirjte, laffe auf einer Bratpfaune Fetten sergeben, fdlidte
barauf bie Wiirjte fhon Fnapp aneinander, beftveiche fie
oben mit Fett, lajje fie ein wenig aufgehen, fodbann in bder
JHohre oben und unten jhin gelblich backen,

259. Rnjeupiiree.

_ Linjen 1werben geflaubt, aut gewajden, mit weidjem
Wajfer jugefeht, eine Fwiebel wird febr fein gefdhnitten
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und mitgefodht. Wenn fie weid) find, nehme man etwasd
Sivup, etwad Pfefferfuchen, ein wenig Salz, ein Stiidden
Juder, cin wenig Jimt, ein wenig Jitronenjdale, etwasd
Gifig, quirle alled dbad gujammen gut ab uub giefe ed iiber
oie Rinjen, lafje die Linjen par Minuten damit auffoden, felbe
dlivfen jeboch) nidht su jouer und uicht gu B fein und
dann gebe man fie mit Suder und Jimt zur Tafel. Aud
fonnen biefelben blof weich gefocht werben und mit Fetten
und braunen in Fetten gebadenen Iwiebeln gejdhnolzen
werber.
260. Linfen-Piivee.

Su Wajjer und Saly lajfe man mit Jwiebeln und
Karotten bie Linfen gut fodjen und riihre alled bad durd
ein ©ieb. Hievauf jtelle man bad Piivee abermald auf dad
Feuer, fiige fie nachbem man €3 mildhig Hhoben will, Butter,
wogegen wenn fleifhig Fleifchbriihe hingu und rvichte e mit
einer Garnievung von Brotrinde an.

261. Melange (Sdolit) von Gansfleifd.

Fiix 6 Perjonen nehme man 2 Gansfeulen, Ilajje
diefe ein iwenig weid) fodjen, damit laffe man 280 g¢
(28 dkg) fetted Jindfleifd) mitfodjen, Y/; £ grobe Grbjen
werben frither fepavat Halb weidh) gefocht; dann mijdhe man
mit diefen Y, kg fdhdne Mittelgraupden, jchiitte die Suppe
mit den Gandfeulen und dem Fleifde davauf, fojte es, ob
e8 genug gefalgen ijt und lajfe e8, gut gugededt, in einer
Rihre 2 Stunben gut durchfodhen und gebe ed fodann
gur Tafel,

Ynujtatt Grbjen fann man aud) Bohuen, anjtatt Gréup-
chen Reid nehmen.

262, Neid.

Reis wird mit fodjendbem Waifer gebriiht, mit Faltem
Wajfer itbermajdhen, man nimmt gu etnem */, kg Reid
einen Gplbffel guted Gandfett, wenig Salz, 2 Seibel Wafjer,
decft ihn au und ldht ihn in ber NRihre 1 Stunde bilnjten
und gibt thn dbann gum Rindfleifd).

3




263. Heid in Mild).

1, kg guter Reid (fiilr 6 Pexjonen) twird bdreimal
gebriiht und dann in Taltem Wafjer gewajdjen, jodann laft
man ihn mit 1 7 guter Mildh), 70 ¢ (7 dkg) guter frijcher
Butter, einer Prife Salz 1 Stunde odhen, aber nicht bei
ftarfer Hibe, weil fonjt der Reid anbrennen Ednute. Anch
bier Fanun man, wenn der Reid ju dicf werben jolite, Mildh
gugeben. Che man den Reisd gur Tafel gibt, wird berfelbe
wie bder ®vied mit Juder und Jimt bejtveut und wit
brauner Butter gejdhmolzen.

264. Reid mit Nofiwen.

QJn 2 I Waffer gebt man 400—500 g (40—50 dkg)
gut gewajdjenen Reid, gebe etwad Salz, Fett und Sitvonen-
jhale Diezu und lafje ed gar fochen, bdanu vermijde man
thn mit ungefdhr 200 g (20 dkg) Rofinen und etivad
Weifwein und unter fortwdbhrendbem Riihren lajje man bdas
Ganze weidy Fodjen.

265. Reidjpeife.

Yo kg Reid (fiir 10 Perjonen) wird gebritht und
gut audgewajdjen, und nach) Bugabe eines Loffels guten
Gandfetted und etwas Saly in Wafjer weid) gefocht, doch
fo, bap die Maffe fejt wie gu einem Auflaufe ijt. Dann
nimmt man 8 von der Platte, {hlagt 6 vohe Gidotter
hinein, und gibt jo viel Juder dagu, bis es genug fiify ift,
wobon man fid durd) Kojten iiberzengt. IJu eine gut mit
©dymalz audgefdymierte Pfanne wird eine Schichte Reis
gegeben. Hierauf wird wie bei einem Strubdel eine Fiille
von Ypfelfchnitten, geFlaubte Rofinen, gefchnittene Manbdeln,
Buder, Jimt und bdie Flein gejdnittene Schale von einer
Bitvone gelegt, diefelbe mit Schmaly betropit, das Gange
wit mit dem veftlichen Reid bebectt und jodbann 1y Stunbe
baden gelaffen. Davitber ftreiht man daun recht fejten
Sdyniee von Giweif, gu dem man 150 ¢ (15 dkq) geftebten
Buder gemifdht Hat, und (4Bt e8 noch etumal bacten, dann
with ed langfam aud der Pfanne Derausgejdnitten.
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266. Reidipeife.
(Fiivoben Somuer,)

1Y, kg feinfter RNeid (fiiv 4 Perfonen) wird rein ge-
tlaubt und gewajhen. Der Saft von 2 Jitronen, ein Glas
guter weifer Wein, etwad Waffer wird auf den Reid ge-
geben, den man quellen aber nid)t fochen ldpt, doch mup
der Meid weify bleiben. Dann wird mit demfelben cin Glas
Marasquino, der Saft von 2 Pomerangen, 40 g (4 dkg)
weificr Afpif, der in Wein aufgeldit wurbe, '/, kg gefiebter
Budter gut verviihrt. Aud) fann man eine Prijfe Salz dague
geben. Gineblecdherne Krangform wirh fo iwenig ald moglic
audgefdmiert, bex RNeid wird recdhi fejt Dineingegeben unbd
ginm Gis gejtellt. Wil man ed gu ijdhe geben, wirh e3
anf eine Anvidhtfchiifiel gejtiivat, und gibt in ben in bder
Mitte befindlichen leeren Raum f[dhdue, qute, geflaubte

Grdbeeren, die gang dict mit Jucer Dejtdubt jein miifjen.

267. Sauerfraut (Sanerfohl)clin Wein oder Champagner.

Meifed Kraut witd fein gefdnitten, in eine Kajje-
volle gegeben, bagu ein bifen Gandfetten und ein wenig
Sal, lafie felbes Y/, Stundbe unter einer Stiivze auf bex
Platte biinften. Dann nelme man entweder weiffen Wein
ober aud) Champagner, auf ein Krvauthiupel '/, I, giefe
ihn auf bad Kraut und lafje 3 weid) diinften. Stiictden
Bucfer laffe man gelb anfaufen, giefe ein iwenig fette
Rindsfuppe auf den Buder, jtdube dad Kraut mit dbem
Mehl ab, gieRe ben gebrduuten Bucder auf bad Kraut und
laffe olled gujommen !/, Stunbe biinften. Man gebe bieje
Art ded Krauted gum Wildbret aldg: Reblhubhn, Fajanen 2c
3 Fijdye.

268, ©dwimme.

Rein gewafchene und gepupte, in fleine Stiide ge-
jhnittene Sdhwdmnie werden in eine Kafferolle, worin ein
Gtiid Butter gerlafjen wirh, gegeben. Daju gibt man Sal,
gehadte griine Peterfilie, ein wenig Bfeffer, Saft von
einer Limone. Wlled dad wirb weid) gediinjtet, mit ein

T




wenig Butterjauce nod) vermengt und mit 2—3 voben
Dottern legiert und aufgetragen. Diefe Speife ift jehr qut
31 Backfijeh.

269. Spurgel.

Man pube den ©pargel und binde einige Stengel
mit einem Gtiidden Swirn ujammen, fode ihn in Salz-
wafjer, gebe aber adht, bdaf er beim Hinaudnehmen nicht
sujammenbricht, dann made man ein ienig ieifes Gin-
brenn, gebe in ein bighen von diefemt Spargelwafjer ein
Gtiicfdjen Juder, eine Mefjerfpibe Blitte, quirle diefes gut
ab und nadjpem ber ©pavgel zierlid) auf etner Sdhiifjel
gelegt ift, giefe man dbie Sauce bdariiber. &b zubeveiteter
©pargel [dBt fih am bejten zu jungen Hithndpen, junge
Gaud und Kalbsbraten verwenden. €3 werden ndmlid) dieje
©orten weid) geditnjtet und mit dem Spargel rvingdherum
verziert und die Sauce dariitber gegofjen.

270. Spargel mit Butter.

©pargel wird ebenfo ivie ber povige ufammenge-
bunbden, jeboch) im Salzwajfer nidht jo weid) gefodht, man
laffe thn auf einem &iebe abtropfen, der Swirn wird lang=
jam Berabgenommen, ber ©pargel fehin zierlich auf eine
©dyiijfel gelegt, jo bap bie Kodpfe aller in der Miitte Fu-
fammenfommen unbd die Stengel nad) aufen; hierauf nehme
mait braune Senmmelbrdiel, beftreue die Kdpfe damit uud
itbergiefie fie mit brauner Butter. Diefe Speife mufp gleid
3u Xifche gegeben werben,

271. Spargel gebaden.

Nan jdneibe vom Spargel die unteven Enden ab,
lafje ihn in Podjendem MWaffer einige Male itbermallen,
nehme ihn aud bem Wafjer, trocdne ihn und binbe ihn zu
Biindeln von 4 bis 5 Stiid ujommen. Nadhher bereite
mait oud Mehl und bhineingefthlagenem Gt einen Feig,
tandje die Spargelbiindel in bdenfelben und laffe fie in
beifem Fetten ober Butter, je nathbem man fie fleifdhig
ober mildyig haben will, gelbbraun bacfen.
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272. Spinat.

Spinat wird rvein gegupft, von allen Stengeln befveit
und einige Mal im Ealten Wafjer gewajdhen. Unterded wird
eine Kafjerolle mit Brunnemwaijer auj die Platte geftellt,
©alj und erbjengrof Sobda hinein gegeben ; dann lajje man
dent Gpinat weich fochen, feihe ihn ab, weidje eine Mund-
jemmel in Waifer ein, pajjieve ben Spinat mit der Sentnel
purd) ein Haarfied, hievauf made man ein gelbes Ginbrenn,
nefme davon einen ER(HFel und dagu ein bifden gute
Rindbsjuppe, ein wenig Pfefjer, ebenjoviel Pliite und wenn
alled gut verfocht ift, gebe man ben Spinat hinein, [affe
alled einige Minuten auffochen, fhlage ein vofesd Dotier
hinein und gebe ihn dann ur Tajel, aud) fann man einige
Gebeier machen und den Spinat damit perzieremn.

973. Teltower Niibedyen.

Diefe Riibchen, rein gepubt, lafje man 1, Stunbe
in faltem Wafjer legen und bievauf in weidhem Waffer
bitujten, nefme Hingu 1 Stiicchen Gansfett, ein wentg Saly,
etiad Jucfer und wenn fie weidh find, jtdube man fie mit
etwad Mehl an, [chiittle diefe Speife durdheinander und
fafje felbe noch einige Minuten diinjten. Dann gebe man
fie aur Tafel.

VII. Salate.

974. Blumentohl=(Karfiol-)Salat.

Blumenfoh{ (Karfiol) wird rein gepubt, in Salz=
waffer nicht gu weid) gefocht, man hebe ihu aud dem Wajjer
und loffe ihn abtvopfen, madje jebt mit 2 vohen Dottern,
ein wenig Nrovencer=OL, ein bikden Cifig, ein wenig Peffer,
©alz eine At Mayonnaife, jhneide ben Blumentohl in
Eleine Moschen, lege fie auf eine Schiiffel und begiege fie
mit biefer Sauce.




275, Bohuen-Salat,

Man nehme junge Vohuen, giehe von einer Seite bie
Fafern herunter, {dhneide aud) von beiben Eubden bie Spiben
ab, unehme ein wenig Brunnenwajjer (Lrinfwajjer), ein
wenig ©al, erbjengrop Soda, lafje die Bobnen 1weid)
fochen, jeihe die Bohnen ab, giefe weiffen Weinejfig dar-
auf und beftveue jie mit weiem Pleffer.

276. Bruumuenirejje-Salat.

Die Brunnenfrefie wird gut gellaubt, gewajdhen und
abgetropft, nadhher wird fie mit ]e]f)r fein ge}d’)mtteueu
Ypfeln gemifht, etwas gefalzen und im {ibrigen lme jeber
gewohnlide Salat behandelt.

277, Cubivien-Salat.

Man fdeide die griinen Blatter vingdherum ab, bdie
gelbent wajde man in .Brunnenmﬂ]iu lege fjie auf eine
Sdiifjel, jalze jie, Degiefe jie mit Efjig und DL und gebe
fte bann zu Kijde. Yuch fann man ein wenig Juder dagu
nehmen,

278. Gemiije-Salat,

Eingelne Kavotten, fleine Grbjen, griine Grbjen, etwasd
©pargel, Kartoffeln und entjprechend bdie Halfte bdiefer
Ritben lafje man abfodhen, tropfe diefe Gemilje jorgfdltig
ab und rihte fie, auf einer Salatjdhiifjel getrennt, um ein
Stild Blumentolhl derart an, bap dad (Simtg,c eine ftern-
urt;ges Form erfilt. 1lber diefen Salat giege man Gfjig
und I,

279. ®olbiipfel- ober Tomaten-Salat.

Aus eingelegten Paradies-Golddpfeln, die jeboch hart
jetn miifjen, jdneide man fhdue, ditme Sceiben, lege fie
sterlich auf eine Salatidhiifjel, gebe dagu Sal, Gifig, D,
und Peffer und aud). ein wenig Jucter,
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280. Gurfen-Salat.

Gurfen werden abgejchilt, auf dem Gurfenjdneider
i den Feller gehobelt, mit einem weiten Teller gugededt
unb einige Minuten jtefhen gelaffen; hierauf giepe man dad
Waffer ab, gebe jedboch auf die Gurfen guten Weinefjig,
etwad Sals, ehwas Pfeffer und ein bihen Tafeldl. Wil
man ifn figlid) haben, fo filge mon ehwad Juder hingu.

281, Hering-Salat.

Heringe werden gewajchen, jobann in frijdem Brunnens
wajfer 1—2 Stunben liegen gelafjen. Nachdem man fie
aud bemfelben Herausgenommen, fithrt man mit der Meffer-
fpibe auf beiben Seiten ded Heringé neben dem Riicden von
obert nach unten, ohne ihn gu durchjhneiden und zieht die
Haut ab. Dann jhueidet man bdie duperite Baudhfante weg,
nimmt die Milh Heraus, wajdht nodhmald bden Heving gut
aud und, nadjdem man bie Gvite des Riidens mit dem
Meffer entfernt Hat, fchmeidet man ben Heving in Heine
Reile und gertreibt die Mild) in Gjfig, weldje itber den
Heving gegofjen wird. Nadhher werben ungefdilte Kavtofjeln
gefodht, dann erjt gefchdlt und gehackt; auch Zwiebeln wer-
den fein gehactt. Hievauf werden eingelegte Gurfen in
biinne Scheiben gejdhnitten, fowte auch gertebene ober fein
gehacfte Borftorfer Ipjel dazu gemommen. Alled das ju
einem diclichen Bret wird mit Gifig, DI, gejtopenem Pieffer
und etwad Jucfer zu einer didlichen Majje buvdhgeriihet
und bder tn der aud Gfjig und bem Mild) ded Hevingd He-
{tehenden Flitjfigfeit, in weldher bdie Hevingjtiie beveits
liegen, beigefilgt und gut verviifhet.

282, Hering-Salnt (anveve Art).

Die Heringe werben 2—3 Tage im Wajjer gelafjen,
ihre Haut abgeogen, die Griten aud ihnen entfernt und
in fleine Gtiide zeridnitten. Die Milch vn den Heringen
with fodbann mit einem Hilzevnen Ldjfel gevtrieben, mit
Gifig, O und fein gejchnittenen Jwieheln vervithet, hierauf




104

werben bie Heringe Pineingelegt und mit der Sauce gut
verriihrt.

283. Hiinpel=(Kopj-)Salat.

Bon fdypnen Harten Salathaupel (Salatfdpfen) Ibje
man ringgherum die gritnen Bldtter ab, fihneide fjie bann
in vier Feile, lege felbe in falted MWajjer, laffe fie einige
Meinuten davin ltegen und gebe fie dann auf em Sieb jum
Abtrodnen. Man fodje bann einige Gier harr, tchte den
@alat auf einer Sdilifjel an, bejprenge ihu mit Gjjig, OI
und Sals, fhdle die Gier ab, {hneide ebenfalld jedes Gi
in 4 Teile und verjiere den Salat damit.

284, $Hirn-Salat.

Man nehme ein Hirn, laffe e8 abfieden, zerjchneide
ed in fleine Gtiidhen, gebe daju Kapern, fein gehadte
Bwiebel, hart gefochte Gier gemiegt, iibergiefe dad Gange
mit Gjfig und O und gebe Pfeffer bagu.

285. Hopfen-Calat.

Der Hopfen wird bid zum Holzigen Teil abgebroden,
pann im Waffer qut gereinigt, nadher in Salzwajfer 15
Minuten gefocht, jdhnell Heraudgenommen, Gfjig daviiber
gegofjen unbd um Ausfiihlen geftellt, (Der Gjfig fann mit
gefodhtem Dotter je nad) Bebarf abgetrieben werden). Das
gefochte Weike vom G wird fein gehact, fo audh ge-
ftoBener Pieffer, Sdnittlaud) gefdhnitten, alles dad obenauf
geftreut und jdhon garniert. 68 fann audy O dagu ge-
geben werben.

286. Karjiol-(Blumentohl-)Salat (andeve Art).

Der Karfiol (Blumentohl) wird auseinander gepfliict
und in Salpwajjer gefocht. Nachdem er Ddevart angerichtet
ijt, bafp bie Mschen nad) oben fommen, wird eine aus
Preffer, Cfjfig und DI beftehende Sauce, in welcher einige
havigefodjte Gier verviiht find, daviiber gegofien.



287. Qartofjel-Salat.

lingejdhdlte Kattoffeln werben gefodht, nadhher ge-
jhalt, in Diinne Scheiben gefdhnitten, diefe mit Salz bejtvent,
in Gffig gelegt, Ddarunter fein gejdynittene Biwiebeln,
Salatdl und Dfeffer gemengt. Wire der Gfjig au fdharf,
jo fann er mit Waffer verbiiunt werben, wollte man den
Galat jithlih Haben, fo gibt man fein gehacfte Apfel und
etwad Jucer hinein.

988. Qartofiel-Salat (anbere Art).

Ginige jhome, runde Kartoffeln, bie nidht zu weid)
gefodht werben, fhdle man ab und lafie jie falt werden;
man facke nun eine Bwiebel gang fein, einige Kapern Hade
man glethfalls vecht feim, nehme von einem Hering den
Riicfen, nachdem er vein gowajden ift, jhneide davaus fleine
Stitfden, man fann aud) andere Fijhavten dagu nehmen,
wie 3. B. Sarbellen, Sardbien. Man beveite jodann aus
gwei fart gefodhten Dottern, ein wenig Gffig und ein wenig
Of eine nidht gar su dide Mayonnaife, jhneide aus ben
Gedapfeln diinne Sdyeiben, lege fie in eine Salat=&dhiiffel,
falze fte, begiefe die Grbipfel mit diefer Mayounaife, mifdhe
bie Jwiebeln mit ben gehactten Kapern jujammen, bejtveue
bamit ben Salat und formiere aud bdiefen Fifchgattungen
einen Kranz auj dem Grdipfel-Salat. Man gebe ein wenig
weifen Pieffer davauf, lafje ben Salat eine Stunbde in einem
Bihlen Naume ftehen und gebe ihn dann gur ZTafel.

289. Qartofiel-Salat mit Hering und Gurlen.

Die Kartoffeln werben wie zu dem gewdhnulichen
Kartoffel-Salat gubereit, jedod) nicht jo gefalzen und der Salat
gerabe fo mie bdiefer behandelt, fedoch mit ben in fleine
Gtiidfe gefdhnittenen Hevingen und Salzgurtideiben qut
burd) mit einander vermijcht.

290. Mired-Pidles.

~ Man fode in 5 L guten Gifig 125 g (125 dkg) Knoblaud,
ebenfobiel gejtofienen Jugwer, 70 g (7 dkg) weike Senflorner,
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60 g (6 dkg) [dwarze Preffexfirner, 30 g (3 dkg) Bimt,
12 Gewitrznelfen, 2 fleinen Loffel Pieffer und Y, kg Salz
und pevmijdye alfed dad gut mit einander. Mau nehme nun
bie bagu gehdvigen Gemiife ald: Bohuen, gelbe Riiben,
Bwiebeln, Blumenkohl, fleine Gurfen, griine jauere Apfel,
Radieddhen Sdhalotten, Sellerie und Paprifa, bejtrene alles
bag mit viel Saly, lafje fie fo drei Tage jtehen, wijde jte
ab und gebe fie in Dunjiglafer. Man iibergieft fie jodann
mit bem vorangefiihrien Gewiirzefjig und iibexbindet die
OGldfer mit Blafe, Die fo gefiillten Gldfer bewahrt man
an einen Eiflen Drt,

291. Kohl-Salat.

Rother *) und weifer Kohl werden, nachhem man die
exjten harten Blatter bonu ihm entfernt Hat, in zwei Halften
gefhuitten, jede berjelben wird in faltes Waijer getaucht,
biefes iwieder abgejprift, der Kohl fein gejdhnitten odber auf
bem Krauthobel gehobelt und mit fiebendben Gfjig vder
fiebentben Wajjer abgebriiht. Wiivde bas einmalige Abbrithen
den Kohl nodh) nidht weidh gemadt Haben, jo with es
wieberholt. Man (Gt ihn nun in dem ugededten Gefipe
abfithlen, jobann chiittet man ihu in einen Seiber, jo daf
die Flitjfigleit vein ablauft. Daun wird der Kohl mit Sals,
Gjjtg, DI und Pfeffer subeveitet und, wollte man ihn
fiiglich) Haben, aud) Jucfer dbazu gegeben.

292. Pomeranzen=-Kren (= Deerrettig).

Bu geviebenem Kren (Meervettig) gebe man MWein-
efftg und Juder und fdneide Pomerangen und Stiidden
Jitrone iwiivfelfdormig Hinein,

293. Rober Rrant-Salat.

~3u fein gejdhnittenem rohen SKraut gebe man fein
gehadte Jmwiebel, etwad Salj, verriihre s qut, giehe Wein-

. ) Die Beibehaltung der voten Farbe wivd duvd) Abbrithen
mit Effig eraelt.
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effig Daviiber, jauc) Provencerdl unmd bejtrene e3 mit

Dieffer.
294, Mote Riiben,

Nadhdem die. Ritben gewajdjen und nad) und nad
weith gefocht worden find, werben jie gefdilt, in Scheiben
gefhnitten, jobann mit Salz, Kren (Weervettig), gangem
Dfeffer und Lorbeerblittern in einen irdenen Topf gelegt
und mit Gffig, der guvor gefocht wurde und nachher evfaltet
ift, itbexgofjen.

295. Smurer Gewiivzjeny.

®efdnittene iwiebeln, Dragon, Lorbeerblitter, Dill,
SKnoblaud), Pfefferfraut, ganger Pfeffer, Nelfen und Saly
werben in jHarfem Gfjfig gefocht, bdiefer duvchgejeiht umbd
nachbem falt geworden, mit feinem Senfmehl angeriihrt.

296. Sellerie-Salat.

Man pube und wajde eiuige {hone Sellevie, fodhe
fte in Salzwafjer, jedboch nicht ju weidy; nehme die Sellevie
bicvauf Hinaud und lege fie dann ing falte Wajjer; wenn
fie Binveichend falt find, jhneide man jhdne runde Scheiben
daraus, nefme dann weifen Gjfig, {hile und jhneide einige
eingelegte Gurfen in Sdjeiben, nefme zwei Pomevangen,
veibe 140 g (14 dkg) Juder an der Schale derfelben ab,
ftoge ihn bann und gebe ihn in ben Gifig hinein. Aus ber
Pomeranze jhneide man ebenfalfs diinne Sdjeiben, ent-
ferne jedboch) ausd ihnen die Kbrner, ordue dann eine Sdidyte
Sellerie, einige Schichten Pomerangen und eine Schichte
Gurfen abwed)felnd iiber einander, Diefed Verfahren wird
fortgefet, bis afled verbraucht ijt, dann [afje man diefen
Salat gugededt 3—4 Fage fjtehen. Bevbor der Salat gur
FTafel gebracht wirh, wird er rvedht sievlich Hevgevichtet, fo
daf bie Pomevangen nad) oben Fommen.

297. Senf-Gurfen.

Dagzu werden grofe grade Gurfen genomumen, gejdhalt
und der Linge nad) ausdeinander gejchnitten. Nadjdem mar
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nun davaud bie Manbeln entfernt Hat foche man bdie Gurfen
in Biereffig, dem man Salz beigemifht, ab und laffe fie
ungefihr 24 Stunden ftehen. Nadhher wird der Gjfig ab-
gegoffen, dbie Gurfen werben mit eimem Leinen ober einer
Cerviette abgetrodnet und unter Beiffigung von gangem
Preffer, Lorbeerbldtter, Nelfen, Senftornern, Chalotten und
feingefdhnittenem Kren (Meerrvettich) in Sunjtaljer gefchichtet.
Unterbes foche man Weinejfig giepe thn itber die Gurlen,
baf er itber diefe veidht, [afle ihn Falt werden unbd giefe
ihn ab. Nad)her wirh er wei Tage nad) einander anfgefodht,
einmal Beiff bad andbere IMal fiebend bdariiber gegofien.
Rachbem nun die Gurfen in den Gldfern verfithlt find,
verbindet man diefe mit Pergamentpapier.

298. Spargel-Salat.

©pargel with vein gepupt, immer einige Stibdhen
werden gujammengebunden, Hievauf lafje man fie in Salz-
wafjer einige Minuten auffocjen, nehme jie jodbann behut-
fam Beraus unb jdneide den Jwirn, mit dem die Stibchen
gebunben waren, entwei, lege die Kopjdhen zterlich auf eine
Sdyiiflel uud begiefe den Spargel mit gutem Weinefjig.

299. Weljder Salat.

Man formiere alle Gattungen von Fijhen aldda find:
Briden, Sardinen, Sardellen, Lac)s, gerdudjerten Lads,
Matjes-Heringe 3u einem Krany, gebe ringsherum einen
guten Ajpif. (Siehe Negifter: Afpit)

VIIL fompote.

300. Sfpfel-Romyoit.

Man jdhile einige Ipfel vecht vein ab, nefhme Juder,
laffe ibn nicht u feft fpinnen, jeibe den Saft von zwet
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