ST
342. Brabanter-Butter, |

Man bereitet Senfbutter wie in Nr. 341 arngegebenr, gibt bann dazu: !
etwas griine Peterfilie, 1 Champignon, 1 Ejslbffel RKapern, 2 Oliven, 1 Triiffel
| und 2 gepuite Sardellen, alles fein gehadt, mengt es gut mit ber Genjbutter .
il untereinander und formt es nady Belieben. Dieje Buiter eignet fich am bejten |
' aum Bejtreichen von Semmeln und Brot.

f 343. Champignons-Butter. j
i .

10 Gtiid jdomne, gepubte, blatterig gejdnittente Ehampignons werden in 5
i' 10 Defa Butter 8—10 Minuten gediinjiet, Dierauj im IMbrjer fein gejtoken, f
i mit 15 Defa Butter gut vermengt, durd) ein Haarjieh pajjiert, in faltes MWajjer |
gegebent 1und nad) Belieben geformt. Man fann audy fjtatt Champignons,

i Pilglinge oder Bratlinge (Shwdamme) nehmen und nennt jie bann Pilzling- :
il oder Bratling-Butter. Diefe Butter verwendet man 3u feinent Gaucen, Ragouts ac. '

344. Nothe Butter. (Beurre rouge.)

5 Defa Krebsbutter (Nr. 329) und ebenjoviel gewbdhiliche Butter freibt
man mit 5 Defa Sarbellenbutter und 3 hartgefodten, pajjierten Cierdottern
flaumig ab und rithrt 2 Esloffel OI nady und nad) dagu.  Gleidzeitig mit
vem Ol riihrt man 1 Ejslofiel jtarfen Gijig Hinein, jalzt wund firbt bie Butter
gart voth mit Cochenille ober Alferntesiaft.

345, Kalte Butter vom Wildbret. (Beurre de gibier.)

Das ausgeldste Fleild einer gebratenen Sdnepfe wird mit 10 Defa
Butter und 5 Stiid Wadyolderbeeren im Moxjer fehr fein geftoBen, durd) ein
Sieb paljiert und falt gejtellt. Auf gleidye Weife fann man von allen Gattungen
i nicht blop wildent, Jordern aud) zahmem Gefliigel BVutter bereiten. Bei Wildbret-
fleijd) Tann man mit der Butter audy ein Stiid in Madeirawein gediinjtete
Zriiffel mitjtoken.

346. Banille-Butter. (Beurre a la vanille) |

8 Defa gejtofjener BVanille-Juder werden in 16 Defa abgetriebene Butter
eingeriihrt und 1 Shmbde auf dem Gije jtebent gelafjen. Wenn bdie Butter jteif
ift, gibt man fie in zietliher Form auf einen Teller umd fann fie mit Mild-
brotidnitten garnieren oder mit gejprudeltem Obers oder Grdbeeren jervieren.
Alle dieje Butter werden 3u Friihtiiden, Dejeuners, Thees, Soupers, zur BVer-
gievung ber Gpeilen beigegeben oder auf Brotjdhnitten gtetlich) auforejjiert.

Heniiie.
Bemerhung diber das Kodyen von Obf mud Gemiile im allgeneinen.

Jrijdhes Geriife und Objt joll in Jiedenbes, gelalzenes MWajjer gelegt
werden, damit die im Gemiife und Objt vorhanbenen Safte beijamnten bleiben
und jenes feinen Gejdymad beibehdlt, jedodh nicht jugededt. Getrodietes
Gemiife und Objt dagegen foll tmmer ins falte Wajfer gelegt und langjam
sum Kodjen gebracd)t werden und joll immer Zugededt Jein.




e O P

347, Gpargel, (Asperges.)

Beim Puken des Gpargels ijt su beobadhten, dajs man, indem nan den
Gtengel in der Hand halt, mittelit eires Meljers vom Kopfe nady unten bdie
ditnnen, felt anliegenden, jduppenahnlichen Blattden wegninmt wund den Stamum
fiber bie $iljte von oben leidht abjchabt, hierauf legt man ihn in faltes Wafjer;
dann bindet man den Gpargel in Biinde, |dneidet ihn unten gleid), gibt ihn
liebendes Salzwajjer und lijst ihn darin jugededt weidhfochen (1und Fwar den
diinnen 15—20 Minuten, den Solo-Spargel 30 Minuten). Man legt hierauj
auf cine Sdiifjel eine Serviette und ridhtet auf biefer den Spargel an. In
einer Gauciere wird Heife Butter mit gerdjteten Semmelbrdfeln, in einer Fweitert
GCauciere Butterjauce dazu ferviert. Leat man jedod) den Spargel auj die
1bedecdte Saiifjel, To gielt man die Butterjauce oder Butter mit Semmelbrdjeln
dariiber. Hat man 3wei Bund gefodyt, jo gibt man fie derart auf die Scijjel,
dafs die Kopfe gegeneinander gefehrt und die Stengel auswarts am Rande
der Sditfjel liegen.

Ju bemerfen ijt: Dajs der griime Spargel jwar diinner, jedod) ge-
jmadvoller als der weife ilt. Der Spargel reinigt das Blut und ijt leidt
verdaulid), joll aber nur mdagig genojjen werden.

348, Gpargel mit Nayonnaife. (Asperges sauce mayonnaise.)

Nadydem der Spargel weid) gefodyt und ausgetiihlt ift, wird er mit beliebiger
Mayonnaife itbergofjent und beides feparat jerviert.

349. Spavgel mit Mordjeln. (Asperges aux morilles.)

Die Gtengel von den NMiordheln werben abgejdnittenr, die Kopfe, nad:
bem Jie gewajden jind, in Ringe gejdhnitten und dieje in Butter mit guiiner
Peterjilie gediinjtet. Cine Butterfauce wird mit Mildyrahm und etwas Spargel=
wajjer aufgegoljen und gut verfodt. Wuj gewdhnlide At gefodter Spargel
wird mit diefer Gauce iibergoffen und mit den Mordheln zu Tild gegeben.

350. Spinat, (Epinards.)

8 SHandooll geputen, ausgewajderen Gpinat gibt man in Jiedendes
Galzwafjer, Todt ihn unzugededt, damit er die griine Farbe behdlt, feiht ihn ab,
qibt ihn Hierauf in faltes Wajjer, driidt ihn gut aus und [dneidet ihn fein
ober pafjiert ihn durd ein Sieb. Bon 8 Defa Butter und ebenjoviel Mehl wird
eite Ginbrenn gemadht, etwas fein gefdynittene Jwiebel und, wenn man will,

ein wenig zerdriidter Knoblaud) eingeriihrt; der Spinat wird dagugegeben, mit -

1/, Qiter Suppe aufgegofien, nady Bedarf gejalzen, gewiirzt und Jo lange geriibrt,
bis er focht.

351, Gpinat natuvell. (Epinards & la frangaise.)

Der Gpinat wird, wie oben angegeben, gefodt, durd) ein Sieb pajjiert
nd 4 Defa Butter, derm ndthigen Salz und, wenn man will, Peffer unter
forfwahrendem Riihren 3um Koden gebracht und wird als Beilage oder auf
einer Sdiiflel mit gebadenen Gemmeljdnitten (Croutons) angeridtet.

352, Spinat mit Obers, (Epinards 2 la créme.)

Nadydem marn diefelbe Quantitdt Spinat wie oben in Salzwaiier gefodt
und mit faltem Walfer iibergofjen Bhat, witd der Spinaf, wenn bdas Wafjer
geniigend abgelaufent ijt, durdy ein Sieb pafjiert. Das Pajfierte gibt man in

Beleakoivify, MWiener Kodbud. 11. Al 6
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eine Cajferolle mit 8 Defa Deifer Butter, denmt ndihigen Obers, etwas Sals,
wenn man will, 1 Mejjerjpige Pieffer, und Ildjst ihn unter dfterem Riihren
gut auffodhenn. GSemmeln werden in beliebige Gtiide gejdnitten 1nd ausgejtodjen,
in Butter gerdjtet und dazu ferviert,

353, Burgunder-Blatter anjtatt Spinat.

Bon den Vlattern [drneidet man die Stengel ab und bereitet die Blatter
wie den Spinat.

354. Pilanzen.

Bon fetren Kohl oder Koblritben-Pilangen nintmt man die Blatter von
dent Gtengeln ab, wajdt jie aus und fodt jie ungugededt in Salwafjer. Kurge
Beit vor dem Wnrichten madht man eine Einbrenn von 8 Defa Buiter und
ehenjoviel Mehl, wenn man will, etwas Knoblod) und Jwiebel, giet das
gerdjtete Mehl mit !/, Liter Suppe auf, jalzt und wiirgt es; naddem Ddiejes
alles gut gefocht hat, gibt man bie gejotterten, gejdnitienen Pilanzen hinein, lajst
jie nodhymals auffochen und gibt jie 3u Tijd). Kann aud) jo wie der Spinat
(Jr. 352) behandelt werden.

355. Sprofien over Kohlbroderin.

Man jdneidet von dem weifent Stengel o viel weg, dajs die Sprojje
nidht zerfallt, Todht diefe in Salzwajjer und gibt jie dann in Ialtes Waijer.
Man madt eine Butterjauce von 8 Defa Butter und ebenfoviel Miehl, gieht
jie mit Guppe auf, lijst es verfodhen, gibt die abgefeibten Sprojjen Hinein,
das nothige Salz dazu und ldjst es nod) etwas aujiodyen.

356. Sprofien andever Art,

Die Gproflert werden wie die vorhergehenden im Salzwajjer. gefodt,
man gibt jie dann in 8 Defa Deije Butter, vithrt jie gut untereinander und
perwendet fie als Garnierung. Konnen aud) mit gerdjteten Semmelbrdjeln
iiberjtrent mwerden.

357, Weljde Broderl.

MWenn diefe rein gepubt und gewajden jind, werden Jie in Salzwajjer
weidgefodht, auf einer Seiifjel gebauft angerichtet und entweder mit einer
Garbellenbutter, gerditeten Gemmelbrdijeln, einer $Holldnderjarce oder efrer
gewdhnlichen Buiterjauce iibergoijen.

358, Fajdierter Hauptel-Salat. (Laitues farcies.)

Pan vermendet gewdhnlid) ben jungen Salat dagu. 8 ganze Hauptel
werdert ausgemajdern, einige Minuten in jiebendes Salzwaljer gegeben, hierauj
in faltes Wajjer, dann . auf ein Tud) auseinandergelegt und wenn bdas
Wajjer geriigend abgelaufert ijt, nimmt man bdie Vlatter voneinanbder und
gibt it Die Mitte eines jeden Hauptels einen Ejslbffel beliebigen Fajd). Dann
jehliegt man die Vlitter wieber und gibt den Haupteln ibhre friihere Fornt.
31 8 Defa Heiher Butter wird etwas fein gejdnittene griine Peterjilie gerdjtet,
die Galathaupteln Hineingelegt, !/, Qiter Guppe daraufgegojjen und ugededt
1, Stunde gefodht. Beim nvidhten nimmt man fie mitteljt eines Badldffels
Peraus und gieht etwas Butterjauce iiber den Galat. - Wird als Speifer fiir
jig und als Garnierung verwenbet.
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359. Kod)-Salat. (Salade cuite.)

Man nimmt 8 Hauptel Kodyjalat’ (Bundjalat), theilt jeves in 8 Theile,
befeitigt die groben Gtengel, wafdt den Salat aus, fodht ihn in Galzwafjer
wid gibt ihn in faltes Wafjer. In 12 Defa Butter lijst man ebenjoniel
sMehl anpaifieren, gibt den gut ausgedriidter, etwas erjdnittenen Salat hinein,
gieBt ihn mit 1/, Qiter Suppe auf, jalzt und wiirgt hrn und Idjst hn unter
diterem Umriihren gqut focdhen. Wenn man will, fann man 4 Cislbffel griine
abgefodhte Erbjen dazugeben.

360. Kod)-Salat andever Art.

Gdybrer, groper Bunbdjalat wird in 4 Theile getheilt, gewajden, in Gal3-
wajjer aufgefodyt, herausgenommen, auf ein Sieb gelegt, und wenn das Wajfer
abgelaufent ijt, gibt man ihn auf eine Sdyiijjel und |chiittet einige Lofjel jaueren
Rahm mit dem Gude gemifdht und in Butter gerdjtete Semmtelbrojeln Dariiber.

361. Gefrauster Salat (Cidorie) als Gemiife. (Chicorée a I'étuvée.)

Der fein gefrauste Salat wird rein gepubt, gewajden, in fiedendes Salj-
wafjer gegeben und unzugededt weidgefodht. Dann gibt nran ihn in faltes
MWafer, driict ih aus, jdneivet ihn fein, worauj er in eirte Cafjerolle gegeben
wird. Hievauf gerviihrt man ein Gtiid Butter mit etwas Wiehl, gibt Dies 3u
dem Galat, jal3t ihn und gieht ihn mit etwas Suppe ober Obers auf, oder
gibt eine Butterjauce dariiber und ldjst es auffochen. Nan gibt dies 3u Kalbs-
Cotelettes, Fricandeaus 1.

362. Breitgefranster Salat (Chicorée)
wird ebenfo bereitet wie gefrauster Galat (Jr. 361).
363. Frawzijijde griine Grbien. (Pois verts & la francaise.)

Nachvem 1 Riter feine griine Grbjen in Salzwaljer weidygefocht find,
jeiht man bie Flhijjigfeit ab und gibt die Erbjen in eine Cajjerolle. 12 Defa
Butter, die mit 1 Kaffeeldffel fein geldynittener gritner Peterfilie und 1 Ejs-
[5ffel SMehl gut abgetrieben find, gibt man zu den gefodten Erbjen, tiihrt Jie
mit 3 Gjsloffel weifer Suppe gut unteveinander und lajst jie damn sugededt
bis zum Gebraude auf der Heiferr Platte jtehen.

364. Griine Grbjen auf englijfhe Avt. (Petits pois & l'anglaise.)

Seine griine Erbjen werben in Salzwafjer unzugededt weid) gefodht, das
MWafjer wird qut abgefeiht, die Erbient auf einer Schiifjel erhoht angeridtet.
Gin Gtiid Butter mit fein gejdnittener griiner WVeterfilie und etwas Salj ab:
gebriidt, auf die Crbjen jtiidweife aufgelegt und jo gu Tijd) gegeben.

365, Griine Erbjen anf franzdjifdye Avt. (Petits pois & la francaise.)

1/, Qiter feine griine Grbjen werden in Galzwajjer 5 Minuten unzugebdect
gefodt (blandyiert), das Wajjer wird gut abgejeiht, die Erbjen nebjt 5 Defa
Butter ‘und 2 Defa Juder in eine Cafjerolle gegeben und ugededt jolange
gebiinjtet, bis |ich bdie Butter aufgeldst hat. Hievauf werden jie umgeriihrt,
und nad) Gejdmad mit dem ndthigen Juder und Saly nadgeholfer, auj
einer Gebiijjel gehauft angeridhtet und mit gebadenen Semmel-Croutons bejtedt.

366. Griine Grbien. (Pois verts.)

1 Qiter feine guiine Crbjen werden in jiedendem Galzwajjer jolange
gefodt, Dis jie- weidh find. nterdejen wird eine Butterjauce vor 12 Defa
Gl
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Butter, joviel Mehl als nbdthig i, 1 Kaffeeldifel Juder, etwas ©aly gut
verfocht, die abaejeihten Crbjen Hineingegeben, zugededt und bis sum Gebraude
warnm jtehen gelafjjen. i

367, Gediinjtete Erbien. (Pois verts a I'étuvée.)

Sn eine Gajjerolle gibt man 1 Qiter gewafdene, feine griine Erbien,
gibt 1 Gislbffel Juder und 8 Defa Butter dagu, damn joviel Wajjer darauf,
bafs es iiber bie Erbjen ujammengebt, und lajst jie gugededt diinjten, bis jie
weid) find; banm gibt man einige Loffel Butterjauce, etwas Salz und, wenn
man will, 1 Mejjeripige griine Peterfilie dagu, riihrt es gut unteveinander
und verwendet Jie.

368. Spargel al3 Erbjen. (Pointes d’asperges.)

Ein Teller griine, fleine Gpargel werbert gepuft, in falies Wajjer
gegeben, foweit er jicy brechen ldjst, in erbjengroe Stiide gebroden, bdieje in
Salzwafjer weidgefodt, das Waifjer abgefeiht und die Spargelerbjen in faltes
Majjer gelegt. In einer Butterjauce wirh etwas griine Peterfilie gerdjtet,
Buder nad) Vedarf dagugeriihrt, die Spargelerbjen hineingegeben, man Iajst
jie efwas auffodyert und ridytet jie dann an.

369. Bihmijdhe Erbien. (Pois secs & la bohémienne.

1/ Qiter getroditete Erbjen gibt man in 2 Liter Taltes MWajjer und Iajst
ie 3wet Gtunden langjam foden, damit jie gleihmapig weid) werden. Wabhrend
des Rodhens mujs man aufmerfjam davauf fein, dajs die Bilge (Hitljert) recht-
seitig nad) 1md nady abgejddpjt werben. Man jeibt dann das Waijer ab, falzt
die Erbien, gibt fie auf eine Sdyiiffel, iibergiet jie mit gerdjteter Jwiebel und
ebenjolpen. Gemmelbrdjeln. Man gibt 3u den Crbjen Geldfleijd), Junge obder
dergleihen. Nad) Belieben fann man mit den Erbjen geraudertes Jumg-
fHweinfleijd) (Kaijerfleijd)) mweidIodern.

370. Bohmijde Grbien andever vt

Die Erbjen werben, wie oben angegeber, weidgefodhf, die Hiiljenn ab-
gertommen, jobann in cine fladje Cafjerolle gejchiiitet, jo dajs jie 2 fingerhod
31t jtehen fommen. S gibt man 1 Hauptel linglid) gejdhnittene, in Fett gelblid)
gerdjtete Jwiebel iiber die gelalzenen Grbjem, bejtreut fjie jtarf mit Semmel
brifeln und Ildjst fie ungugedect '/, Stunde in dev Mohre baden. Diejelben
werden entwebder mit der Cajjerolle 3u Tijd) gegeben oder fie werden auf einer
Gdiifjel jo angeridhtet, dajs die Krujte nidt zerjtdrt wird. Dagu Tann Fleijd),
jo wie oben angegeben, oder gebratene Bigel, Tauben 2. angeridytet werbden.

371. Eingebrannte Erbien.

Man Todt diefe Erbjen auf diejelbe Weife wie die , Bdhmijdhen (r. 369),
nir gibt man von 8 Defa Fett und ebenjoviel Mehl die Cimbrenn dagu.

372, Griine Fijolen [Bohuen). (Haricots verts.)

BVon einem gehauften Teller griimer Fijolen werden die beiden Enden
abgebrodert, jo bajs bie Faden an den Seiten abgezogen werden, dain nad)
Belieben langlich und |dhief geldnitten oder gebroden in Salwaijer gefodyt, das
MWajjer abgefeibt, die Fijolen in faltes Wafjer gegeben und jtehen gelajjen; man
lajst barn in einer Butterfauce etwas fein gejdnittene griine Peterjilie rjten,
qibt bie griinen Fijolen Dinein, jalzt und wiirst fie mit etwas weigem Piefjer
und ldjst jie auffocdhen. PMan fann dieje Fijolen aud) mit bem Safte einer
Citrorte fauern und nad)y Belieben 1 Loffel Juder dazugeben.
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373. Gingebrannte griine Fijolen. (Haricots verts & l'allemande.)

Bon etnemt qgehiuften Teller griiner Fijolen werden bdie Fiven abge-
3ogen, bie Fijolen entzweigebrodhen und in Salwajjer gefodyt. Unterdefjen
wtadgt man eine Ginbrenn von 12 Defa Feit, lajst in lehterer etwas fein
gechnittente Beterfilie, Swiebel und, wenn man will, ein wenig SKnoblaud)
tojten, gibt 12 Defa Mehl dazu und ldjst es vbjten, riithrt es mit Suppe und
¢twas Gjjig auf und lajst die Einbrenn gut verfodjen; in diefe gibt marn die
gefodytert Fijolen mit etwas feingejdnitternem Dillenfraut, gieft !/, Liter Rahm
dazu, viihrt es qut untereinander und Idjst es fodjen. Snoblaud und Jwiebel
farmn aud) wegbleiben,

374. Guriine Fijolen anf englijhe Avt. (Haricots verts a Panglaise.)

Frijdhe, feine griine Fifolen werben wie angegeben gepubt, in Galzwajjer
weidygefodht, gut abgefeiht auf einer Sehiijjel erhobht angeridhtet. Cin Stid
frifhe Vutter mit fein gejcdhnittener griiner Peterfilie und etwas Salz abgedriidt,
wird auf die heigen Fijolen jtiidweife aufgelegt und jo 3u Tijd) gegeben.

375. Grime Fifolen mit Butter. (Haricots verts au beurre.)

Die Fijolenr werden wie bei Nr. 372 behandelt, mit dem - Unterjchieoe,
dajs man bdie gefodyten Fijolen in eine Cajjerolle gibt; 8 Defa Butter werden
mit 1 Kaffeeldffel griimer Peterjilie und dem Saft 1 Citrone Ferdriidt, 3u den
Fijolen mit etwas Salz und 1 Mejjeripite gefiofenem Piefjer gemijcht, dann
Iajst man jie einige Minuten gugededt auf der beigen Platte jtehen, riihrt fie
gut untereinander und wenn die Fijolen durd) und durd) heily jind, jerviert
man fie. Diejelbe Behandlung ijt Dei den in Biidhjen und Glajern conjer
vierten Fijolen.

376. Gelbe Spargel-Fijolen. (Pois mangetout.)
MWerden wie die griinen Fijolen behandelt. Man gidbt jie nad) Belicben

enfweber mit Butter und Semmelbrbjeln oder, wenn jie Talt jerviert werden,
mit Ejjig und Ol

377. @ingebrannte getvodnete Fijolen. (Haricots secs & 'allemande.)

Fein gejdnittene Jwiebel witd, wenn man will, efwas Knoblaud) Iijst man
in etner lichten Ginbrennt von 8 Defa Felt vojten, giept es mit der ndthigen
Guppe und etwas Ejjig auj, gibt Beiztraute, Salz und das nidthige Gewiirs
dazu und lajst es auffochen; bierauf nimmt man das Beizirautel hevaus, gibt
1/, Qiter weidhgefochte Fijolen Dhinein, riihrt jie gut untereinander und Idjst
Jie fodjen.

378. Griine ausgeloste Bohnen mit Butter. (Haricots flageolets.)

1 Qiter in Gal3wajjer weihgefodte, abgejeihte Bohren werden mit 16 Defa
Butter, 1/, Kaffeeldffel feingefdnitterner griiner Peterjilie, etwas Sal3, weifem
PBieffer, Muscatmujs und dem Safte 1 Citrone folange gelchiittelt, bis die
Butter zergangen ijt. ®leich darauf richtet man jie gehaujt auf einer Gdiijjel
an und garniert jie mit gerdjteten Semmeljdnittert ober mit beliebigem Fleijdhe.

379. €ingebramnte Linjen. (Lentilles a T'allemande.)

Nujger der Einbrenn, welde zur Bereitung bder eingebrannten Linjen
dumfel jein mujs, ift die iibrige Vehandlung wie bei den Fifolen (Nr. 377),
mur fann man etwas Beizfrautel dagugeben.
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380. Karfiol [Bhumenfolhl] mit Bejdamel-Sance. (Choux-fleurs a la
sauce béchamel.)

Bon dem Karfiol werden die Stengel abgejdnitten und bdie feine Sdale
abgezogen, ber Karfiol 1/, Stunbde in Ialtes Waffer gelegt, dann in Todyenbes
Salzwafjer gegeben und darin weidgefocht. Der aus dem Galzwajjer behutjam
Berausgerommene Karfiol wird gehauft auf eine Sciljjel gegeben, eine Butter=
jauce wie Jtr. 237 oder Vefhameljauce Nr. 244 dariibergegojjen und obme
weitere Jugabe ferviert.

381, Karfiol mit Pavmejanfije. (Choux-fleurs au gratin.)

Der Karfiol mujs wie bei dem vorhergehenbven in Salzwajjer weidgefodt
werden, Man madt eine dide Einmadhjauce, verdimnt diefe mit Obers, Idjst
jie am Feuer etwas verfodjen und rithrt fie mit einigen mit etmas falter
IMilch abgejprubdelten Eierdottern gut durdheinander; eire Porzellanjdiijjel wird
pann mit Butter ausgejtrichen und auf ein Blech geftellt, der Karfiol gehaujt
barauj angeridytet, mit der frither angegebenen Sauce iibergojjen, ntit geriebernent
Parmefantife beéftreut, dann loffelweife mit zerlajjener Butter itbergofjen und
in der Rohre gelb gebaden.

382. Gebadener Karfiol ['%'fumeu‘fuﬁl]. (Choux-fleurs a la Villeroy.)

Der in Salzwafjer weidhgefodhte Karfiol wird in fleine Rdschen getheilt,
in Wein- oder Bierteig getaudt, in Jehr Heifem Fett gebaden, auf Lojdpapier
gelegt und heif auf einer Gdiiffel gehauft angeridytet.

383. Fajdicrter Karfiol. (Choux-fleurs farcis.)

Der Karfiol wird, naddem er gepuft und in Salzwaijer weidgefodht
ift, in fleine Mosdhen getheilt und bdiefe auf ein Sieb gelegt. In etrte mit Butter
qut ausgejtridene Sturzform: wird der trodene Karfiol jo bineingelegt, pajs
bie Rosden auf den Boben und den Seitenwdnden der Form u liegen fommnien.
Der mun in der Mitte der Form entjtandene leere Naum wird mit Kalberfajd
gefiillt und die Form 1 Stunde zugededt in Dunjt gefodht. Nad) Ddiefer Jeit
tiizat man die Form in eine Schijjel, fibergieht den Karfiol mit in Butter gerdftetent
Gemmelbrdjeln, oder mit Butterfauce, ober mit beliebiger pifanter Sauce.

384. Gviiner geditnjteter Kofhl. (Choux & la bourgeoise.)

4 qrofe, griine, in 4 Theile gefdhnittene ober 10 Hleine, in faltem Wafjer
gewajderte gange Kohlhauptel werden in Salzwaifer weidygetodht, ohne fjie babei
auzudeden, damit fie die Farbe nidht verlieren und Ddann in faltes Wajjer
gegebert. S 8 Defa Butter ober Fett lijst man etwas fein gejdnittene griine
Peterfilie roffenr, gieht !/, Liter Guppe davauf, gibt den ausgedriidten Kobl
binein, gieBt etwas Butterjauce dazu, jalzt und wiirst ihn und Iajst ihrt nod)
etwas auffochen.

385. Fajdjicrter Kohl. (Choux farcis)

Nad) BVebarj werben 10 fleine Kohlhauptel wie die Krauthduptel aus-
gehlt, mit Kalberfajd) obder beliecbigem Fajh gefilll, die Blatter iiber Die
Fiille gejdhlagen und mit Spagat leidyt iiberwumden. In 8 Defa Butter ober
Fett wird etwas feingejdnittene griine Peterfilie gerditet, der Kohl Dinein-
gegeben, mit 1/, Liter Suppe aufgegofjen, gefalzen und gewiirzt und ungefihr
3/, Gtunden 3ugededt gediinjtet; der Spagat wird dann [osgeldst, die Hiauptel
in 4 Theile getheilt, der Gaft des KRohles wird mit etwas Rahm verdiinnt
unb bdiefer mit dem Kohl angerichtet. ,
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386. Prejsfohl (Gavnierung).

Diefer wird ganz jo bereitet wie der griine (Jr. 384), mit dem Unterjdyiede,
dajs die Butterjauce wegbleibt. Man legt ben Kohl dann 2 Daumen Hod) auf
ein Fud, iiberjdlagt Ddiefes umd prejst es, mit der fladhen Hand auf und
abjafrend, jolange, bis es das Ausjehen einer daumbdiden Walze hat; das
Fudh wird behutjam aufgejdlagen, der Kobl fingerlang  gefdnitten wund das
Fleifh damit garniert. Man fann einige gelbe Ritben weidhfodyen, welde man
dann ebentjo’ gejdnittert swijchen den Kobl leat.

387. Braungedimnjteter Kohl, (Choux braisés.)

4 groge Héauptel, welde in 4 Theile getheilt werdenr, oder 10 Ileirte
Sauptel, weldhe gang bleiben, Todht man in Salzwafjjer, nimmt jie nit einent
Badldffel Heraus und gibt jie in faltes Wafjer. In 12 Dela heiles Feit gibt
man 8 Defa Juder, ldjst diefen braimn werden, gibt 8 Defa feingeldnitternen
Gped 1md 1 Hauptel feingejdnittene Jwiebel hinein; wenn diejes etwas gerdjtet
ijt, giegt ntan es mit 1/, Qiter’' Suppe auf, gibt den gut ausgedriidien Koht
Binein und Iajst ihn 3ugededt diinjten; nacdhher gieht man 1/, Liter Butterjauce
davitber, wiirat ihn wund Iijst thn nod) ein wenig auffoden. Das Fett wird
vein abgenommten und der Kohl jammt dem Saft auf einer Schiifjel angeridytet
und Dbeliebig garniert.

388. Gingebrannter fSofhl. (Choux & lallemande.)

Bon 4 grofjert oder 8 Fleinen Hiupteln werden die Stengel abgejdhnitter;
die Bldtter abgenommen, bder Rippe entlang auseinandergejdnitten und in
faltes MWajjer gegeben; gut ausgewajdhen formmen bdie Blatter in fod)enoes
Salzwajfer, worin man jie weidfoden lajst. In 16 Defa heifes Feit gibt
man etwas feingejdnittene 3wiebel, wenn man will, ein fleines Gtiid 3er=
driidten Knoblaud und Ildjst diefes etwas rijten, damn gibt man 16 Defa
Mehl dazu, [ijst es unter diterem Umriihren abermals rdjten, gieht es uter
bejtanbigem Rithren mit 1/, Liter Suppe auf und lajst es verfoden; dann
gibt man den abgefeibten, mit dem Badlbifel zerhadtert Kohl in die Einbrenn
mit 1 Mefferipige Pieffer und 1/, Kaffeeldffel gevriebenen Majoran. Diejes
alles tilhrt man gut untereinander und Iijst es verfodhen. Gollte der Kobl
au did fetn, jo verdiinnt man ihn mit etwas Guppe.

389. Sohl andever Art.

Die Behandlung ift wie bei den Vorhergehenden, mit den Unterjchiede,
dajs der gefochte, abgefeihte Kofl efwas geridnittert und in der Einbrenm
getbitet und bamm mit der nbdthigen Suppe unter bejtandigem Riihren auf-
geaojjer und gut verfod)t wird.

390, Blauner Kohl. (Choux rouges aux marrons.)

Bon 10 Gtiid Kohl werden die Blitter von bden Stengeln  abgejtreift,
im falten Wafjer gewajden, in Salwajjer gefodit und hievauf in faltes MWajjer
gegeben. Man madt eine Einbrenn von 10 Defa Butter und ebenjoviel Mehl,
gibt Den ausgedriidten, fetngeidnittenen Kobl hinein, gieBt ihn mit '/, Liter
Guppe auf, gibt das ndthige Salz und 1 Ejsloffel Juder dazu und ldjst es
gut auffodyen. Sollte der Kobl zu did jein, fo fann man ihn mit efwas Niilch
verdiinnen, — Die Kajtanien, weldje mit dem Kobl jerniert werden, Dbereitet
man auf folgende rt: 12 Defa Juder Ildjst man braun werden, giept ihn
mit etwas Wajjer auf, gibt nad) Belieben 40 Stiid gebratene, gejdlte Kajtanien
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binein wnd ldjst bdieje zugededt diinjten. Beint Wnrichten gibt man den Kohl
auj eine Sdyiffel und auf den Kohl legt man bdie gediinjteten Kajtanien.
Garniert wird diejes Gemiije nad) Belieben mit Kaijerfleijd, Bratwiirjten 1. dgl.

391.. Artijdyoden. (Artichauts.)

Nadydem man die Stengel der Artijdyodent abgefdnitten und bdie drei
unterjten Blatter entfernt Hat, Jdneidet man die Spile mit einer ftarfen Sdere
2 @Finger breit ab; bierauf werben die rtijdoden in Iodendes Salzwaljer
mit Citronenjajt gegeben und jolange darin gelafjen, bis man die Blatter aus
Der Kvone leidht BHeraussiehen fanm; Bierauf gibt man jie in faltes Wafjer,
Doplt die bartige Mitte mit einem Kaffeeldfel aus, gibt die Artijdhoden in eine
flache. Caljerolle und iibergieht jie mit fochender, gut gejalzener Suppe. Vor
Dent nvidhten werben bie Heifen Artijhoden mit heifen, gediinjteten Crbjen
gefiillt, auf einer Gdiifjel gehdaujt angevidytet, mit Buiterjaruce iibergojjen und
mit verjdjiedenen Cotelettes ober-mit in Butter gerdjteten Senmeljchnitten ober
Junge garniert. 3u bemerfen ijf, dajs, wenn 3Fu wenig Citronenjaft in bas
Salzwaijer gegeben witd, die Wrtijdoden an Farbe verlieren.

392. Avtijdhoden mit Butter-Sance. (Artichauts sauce au beurre.)

Das Puben gelchieht auf bdiejelbe Weife wie oben erwdhnt, mur dajs bie
Blatter mebhr bis nahe dem weiken Fleijdhe Fugejdnitten und wie oben weidy-
gefod)t werden. Vor dem Anvidhten iibergieht man jie mit hriftiger Butterjauce,
welde mit Citronenjaft oder gutem Wein aufgefodht wurbe,

393. Gebadene Avtijoden. (Artichauts frits.)

Die gepuften, entbldtterten, in Salzwajjer mit Citronenjaft weidhgefochten
Artijhoden werden in Bier- ober Weinteig getaudht, in Heifem Fett gebaden
und gehauft auf einer Sdiijjel angerichiet.

394, Artijdhoden mit Senf-Sance. (Artichauts sauce rémoulade.)

Mant behandelt die Artijhoden wie vorerwihnt, Todt jie in Salzwaljer
mit Citronenjaft und jtellt jie in ihrem Gube falt. Vor dem Anridhten werden
Jie o zugejdinitten, dajs fie beim ufjtellen leicht und ficher jtehen bleiben und
nas Gange faderahnlih ausfieht. In die Mitte fommt falte Senflauce, wd
die Sdhiffel ziert man mit gepubten Gardellen, Kapern, marinierten Fijdhen,
Oliven und, wenn man hat, mit tleinen Rettigen; man bejprengt die Wntiidhoden
mit falter Genfjauce und beftedt jie mit Peterjilic oder Brummentrefle. Sie
werden. als Bor- oder Jwijdenipeife jerviert.

395. Arvtijdoden & d’Italienne.

Nadydem die Artijdyoden, wie bei Nr. 391 angegeben ijt, abgejdnitten,
entblittert und in Salwafjer mit Citronenjaft weidhgetodt wurben, ninunt
man fie Deraus, legt fie zum btropfen auf ein Gieb, und Fwar mit dem
Gtengel nad) oben, damit bas Wajjer gut heraustropfen fanm. Sierauf gibt
marn i eine Cajjevolle etwas OI fnd ftellt die Artijhoden, nadhdent man
pie Vlatter red)t auseinandergebreitet und mit geriebenem Parmejantije gefiillt

Dat, in das Heife Ol auf die flache Gtelle, wo der Stengel abgejhnitten wurde
uno Idjst jie Jo 1/, Gtunde zugededt diinjten.

396. Cardonen, (Cardons.)

Diefe jind eine Gattung Artijhoden. Die Blatter fiud jdhmal, Hod) und
jtadjelig gerippt. Gie werden eines nad) dem anderen vom Stamme geldst,
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fingerlang gejdynitten und dann mit vielem Waljer und Semmeljdnittert jolange
gefoht, bis fich bie feine $Haut Herunterreiben Idjst, Hierauf fiihlt man fie ab,
reibt jeves Gtiid mit den Fingern leidht ab, bis jie fleijhig ausjehen, worauf
man jie in etwas gejalzener Guppe mit Weirn, jedod) nur joviel, dajs es iiber
ven. Cardonten gujantmiengeht, ugededt weidiodt. ©Gelbweil werdbent fie aus
ber Guppe auf ein FTud) gelegt, zierlidh angeridhtet und “mit Marjtiidden,
welde in ber Guppe mitgefodt werben, belegt.

397¢. Cardonen mit Butterjauce. (Cardons sauce au beurre.)

Die Cardonen werden ganj jo wie die vorhergehenden behandelt, dann
gibt man eine Butterjauce ohne Miarf dariiber.

398, Gedinjtetes Sanerfraut, (Choucroute i I'étuvée.)

3n 12 Defa Fett lajst man 10 Defa Juder braun werden und Idjst
1 Hauptel feingejdynittene Jwiebel mitedjten, gibt 1 gehauftert Teller Sanerfraut
au dem Gerdjteterr und lajst es 3ugededt 10 MViinuten diinjterr, dann iibergickt
man das Kraut mit joviel Suppe, dajs jie davitber zujammengeht. Dann lajst
mart es gugededt weiddiinjier, jedod) niufs es diters umgeriihrt werden. Wenn
es gang verdiinjtet ijt, gibt man !/ Qiter Buiterjauce, 1 Cjsldffel IJuder,
etwas Salz und, wenn es ndthig ijt, nod) etwas Guppe, und CEjjig dazu.
Anjtatt Ejjig fann man aud weigen Wein nehmen. Es wird untereinanbder:
geriihrt umd gut verdiinjtet. Das Kvaut mujs angenehm jiiglidh-jauer jein.

399, Cingebranntes Saunerfrant, (Choucroute & Ja viennoise.)

Cin groger Teller Sauerfraut witd mit.ungefahr 2 Liter Ialtem Wajjer
unjugededt gum Feuer gejtellf und jehr weidy gefoht, dann Ildjst man in
10 Defa heiem Fett 1 Hiuptel fein gejdnittene Jwiebel etwas rodjten, jedod
parf fie nidht braun werden, gibt ungefahr 10 Defa Mebl dazy, rdjtet es unter
bfterem Unwiihren, bis es eine gelbe Farbe Hat; damn giegt man die Embrenn
mit 1 Sdopfloffel weiger Rindjuppe unter bejtandigem RNiihren auf. Das
Kraut wird dann abgejeiht und in die Cinbrenn gegeben, fjoviel als nbthig
ijt von dem SKrautwaljer 3ugegojjen; untereinandergeriihrt und gut verfodt.
Gollte es zu wenig jauer fein, jo gibt man etwas Ejlig ober weigenn Wein
und Galz dazu. Das Kraut nufs einen angenehmen jduerlichen Gejdhnad Haben.

400. Ningavijhes Sancrfraut. (Choucroute & la hongroise.)

1 Feller Gauerfraut wivd mit 1 Gtiid gerdudertem  Schweinfleijch
sujammien weidgefocdht.  Unterdefjen madht man von 10 Defa Feit, 1 Heinen
SHauptel gejdynitterier Jwiebel und 10 Defa Mehl eine lidhtbraune Einbrenn,
giept jie mit 1/, Qiter jaurem Rahm wund Keautjuppe auf und rviihrt es fehr
fleiBig, bamit feine Brodeln werden. Das Fleijh wird auf eine Schiifjel gelegt,
mit etwas Krautjuppe iibergojjen, ugededt und warn gejtellt. Das abgefeihte
Sraut wird in bdie Einbrenn eingerithrt, Y/, Kaffeeldifel Paprita, 1/, Liter
Rahm dagugegeben und gut untereinanbergeriihrt. Sollte das Kraut u bdid
jein, gibt man etwas Krautjuppe dagu und Iijst es gut verfodjen. Beim An:
ridhten chneidet man- das Fleijd i beliebige Gtiide und gibt es mit dem
Sraut in einer Ghiijfel 31 Zijch.

401. Gavnievtes Srant.

1 Teller Sauerfraut wird in Waljer weidhgefodht, 1 Hauptel Inglidh
gejdnitterne Jwiebel wird in 10 Defa Buiter oder Fett goldgeld gerditet. Das
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MWajjer wird von dem Kraut abgejeiht, bdiefes in eine Seiiflel gegeben; Ddie
SQwiebel jammt dem Fett dariibergegofjen. Frantjurter, Bratwiirjte, gefodyies
Geldhileijch, gebrateres Sdweinefleifc, nad) Belieben, alles blitterig gejdnitten,
wird um das Keaut Herum zierlich gelegt und jo 3u Fijdy gegeben.

402. Gefiilltes Srvaut. (Choucroute farcie.)

1 groges Srauthauptel witd in fodendes Wajjer getaudt. Die 3 dupern
groben Blatter fommten, indem man den Gtengel unten aufliegen ldjst, weg. Die
fleinen Blatter (Herzeln) werden herausgenommen, fein gejdnitten, in ungefahr
6 Defa Fett etwas gerditet mit ein wenig Suppe aujgegojjen und weid)gediinjtet.
16 Defa Fajd, 8 Defa fehr fein gejdnittener gefodyter Schinfen, 4 Defa abge-
rinbete, in Waijer erweidyte, gut ausgedriidte Semmeln, 2 fleine Stiide wiirfelig
gejhnitterre Crdapfeln, 1/, Liter Mildyrahm, 2 gange Eier, etwas Sal3, Gewiiry
und, wenn man Hat, 1 Mejferipige Paprita, 3 feine Stiide abgejddlte
fein gejdynittene Gjjigaurfen, Ddiejes alles gujammengemijht wird in die Mitte
des RKrautes gegeben, die Blatter iibereinandergejdhlagen, mit Spagat iiber-
bunben, it eire Cajjerolle gegeben, mit Salzwafjer ober fetter Suppe iibergofjen
und 3/, Stunbden ugededt gefodht. Man jeiht dann die Flitfjigleit ab und
giegt !/, Qiter Rahm dariiber, worauj man es nod) !/, Stunde diinjien Iajst.
Bor demt Aneidhtey [Bst man den Spagat von demt Hiuptel Tos, gibt diefes
auf eine Gdiifjel, jalzt und wiirgt nad) Bedarf den Sajt, weldher fid) gebildet
hat, mit Paprifa, und gielt den Saft iiber das Krauthauptel. In Ermangehung
1 grogen Srauthauptels mufs man 2 fleine nehmen; jedod) it es Dbes An-
jebens wegen jedenjalls bejjer, 1 groBes 3u wdhlen.

Anmerfung. Als Fajdh fann man Kalbsfajdh oder die Fiille bder Bratwiirjte
oder aud) Fleijdhitberrejte vermenden:

403. CStetertides Sraut. (Choucroute a la styrienne.)

- Das Kraut wird wie beim Krautjalat gejdnitten, in eine tiefe Schiijjel
gegeben, fiebenbes Galwafjer bdaraufgegofjen und eine Weile darin jtehen
aelafjent. Sn eine Cajjerolle gibt man wiirfelig gejdnittenen Sped und blatterig
gejdnittene Jwiebel, legt das ausgedriidte Kraut dazy, falzt es, gibt ein wenig
Kitmmel bazu, diinjiet es einige Jeit, bejtaubt es mit dem nodthigen Mehl, giept
etwas Rindjuppe oder Wajjer, ein wenig Weineljig und Miildrahm dazu, wiivzt
es, [ajst es nod) einige Beit Ddiinjten und vidtet es auj einer Gehiifjel an.

404, Gewideltes Sraut. (Choucroute a l'allemande.)

Man [ost die Vlatter vom Kraut ab, taudt fjie in fodendes Wajjer, legt
jie auf ein Tud), o dafjs jedes Blatt extra liegt. Unterdeflen madt man einen
Fajd, und 3war: 12 Deta Butter werden flaumig abgetrieben, 2 gange Eier,
30 Defa fein gejdynittener Sped, 1/, Kaffecldffel fein gejdnittene Peterjilie,
1 Mefferjpite Pieffer, wenn es nithig ijt, etwas Sal3, wenn man will */, SKaffee-
[bffel Baprifa, 1/, Liter Mildyrahm, 4 Defa abgerindete, in Waljer erweidyte,
gut ausgedriidie Gemmeln, alles unfereinanbdergeriihrt, auf die Blatter aufge-
itrichen, diefe dann gujammengerollt, in eine mit Butter ausgejtrichere Cafjjerolle
gelegt, mit /, Qiter Suppe und etwas Mildyrahm iibergojjen und */, Shmden
gediinjtet. Mad) Ddiejer Jeit wird das Gediinjtete mit !/, Liter Buiterjaiice
iibergoffert und nocdhmals aufgefocht. Dann nimmt man das Fett rein ab, Hebt
das Kraut mit einem Badlbffel heraus, gibt es auj eine Schiiffel und die
Gauce_dazu. Mian fanmn aud) die Fiille des oben angefithrten: gefiillten Krautes
Dazu verwenbdert. '
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405. Nugarijde gefitllte Paprifa.

1/, Rilo Ghweinefleijd) fajdiert und pajjiert wird mit Sal3 und Piefjer
nad)y BVedarf wd 3 Efsldffel gefodtent Neis qut vermijdht. 6 Gtild  griine
groBe Paprifa werden, nacdhpem bdie Gtengel und Kerme entfernt find, in
fodendes Wajjer gegeben und jolange darin gelafjen;, bis fich die dupere Haut
abzieBern [djst; wenn dies gejchehen, Tommen fie in faltes Waljer, dann werden
jie mit der obigen Mafje gefiillt. Die gefiillten Paprifa werden in eire mit
Fett ausgejtridhene Pianne gegeben und 2 jingerhod) mit Paradeis-Sauce iiber-
aojjen, in die Nohre gejtellt und #/, Gtunden gediinjtet. Unter diefer Jeit mujs
man die Paprifa einmal umdrehernt 1nd dfter begiekern. Anjtatt des Schweinefleijches
fann man aud Bratwurjifarce dazu nehmen. Diefe Paprifa fonmnen als Bor-
Joeile, Mittelipeife oder zur Garnievung jerviert werden.

406. Sanerfrant mit Ragout. (Ragout a la choucroute.)

Man Todt in einem 3ugedecten Topf einen gehaujten Teller Sauerfraut
mit 1/, Qiter faltem Wajjer unbd beildufig 16 Defa beliebigem Fett' weid). Bon
1 Rilo gefochtem Hedht, SHill ober Stodfijch werben bdie Graten ausgelvst,
in Gtiide zerbrodhert; 2 zerdriidte Sdalotten oder 1 Gtiid SKuoblaud) wmit
1 RKaffeeldffel fein gefdnittener griiner Peterjilie Iajst man in 8 Defa Feit
rojten, gibt 2 Gjsloffel Mehl dazu, giet es mit 1/, Qiter weigem Wein auf
und lajst es gut verfochen. Unterdefjent gibt man in einen Topf 4 Cierdoiter
und 1/, Liter Nahm, fprudelt es zujamnten ab und giept die verfodhte Savice
au bem Rahnt. Hierauf gibt man den Fijd) oder bdas Fleijd) und vie Sauce
sujantnien in eine Cafjjerolle mit etwas Salz und, wenn es nbdthig ijt, ein
wenig Citronenfaft, rithrt es behutjanmt untereinander, damit die Fijdjitiide
nidht zerihlagen werden wnd lajst es einmal auftoden. Werm nod) eine
Fliifjigteit vorhanden ijt, mujs jie von Dem RKRraut abgefeiht werden; dann
gibt man einen Theil des Krautes in eine tiefe Sciljjel, madt eine Bertiefung
und gibt das Fijhragout Pinein, Hlagt das Kraut leidht itbereinander und
beftreut es mit Brotbrdjeln, giegt dann 2 Cierdotter, mit '/, Liter jauerem
Rahm abgefprudelt, daviiber und ffellt es 1/,—2/, Stunden in die ojfene Rdhre.
Anjtatt Fijhe fann man gebratenes Shweinefleijd ober gefochtent Schinten,
oder gebratenes Fleijd) verwenden. Die BVerfahrumgsart bleibt diejelbe. Wenn
man will, fann man es beim Wnridhten mit fein  geldnitterent - Schnittlaud)
bejtrerten. An Fajttagen wird das Kraut mit Butter gefodt. :

407, Gingebranntes Hauptel-Krant [fiijes Kvant].

1 grofjes ober 2 fleine Hiuptel Kraut werden fein nudelig gejdnitten,
mit ungefdhr !/, Liter Cfjig und 1 Lifer Waffer, 1 Kaffeeldifel Kiimnel und
ebenjoviel Sal3 weidhgetocht. Unterdejjert mad)t man von 12 Defa Fett, 1 fein
gejdnittenen Jwiebel und 10 Defa Mehl eine lichigelbe Einbrenn, gieht jie
mit einem Shopflbifel weifer Rindjuppe und etwas von der Krautjuppe auf,
gibt das abgefeihte Kraut in die Ginbrenn, rithrt es gut durdjeinander, und
gibt, wenn man will, 1/, Riter Rahm bdazu. Gollte es 3u did fein, jo wird
es mit der Krautjuppe verdiinmt.

408. Blaues Qrant [vothes Sraut]. (Choux rouges.)
Nachoen man den blanen Krautblattern die Rippen ausgejdnitten, werden
erjtere gujammengerollt und fein nubdelig gejdnitten, - etwas Ejlig Daniiber

gegofjenr, mit etwas Gal3 gut untereinanbergemijht und hievauj */, Stunve
jtehent gelajjen. Yngefihr auf 2 Hauptel Sraut wird 12 Deta Feit, 1 Harptel




Swiebel fein gejdnittenn und gerdjtet. Das Kraut wird 3u der Fwiebel mit
6 Defa Juder, wenn man will, '/, Kaffeeldifel Kitmmel gegeben, zugedect
15 Minuten geoiinjtet, dann gut untereinandergevithrt, !/, Liter rother Wein,
ebenjovie]l Guppe dazugegeben und jo ugededt gebiinjtet, bis bas Kraut voll-
fomumen weid) ijt. Dann gibt man ungefahr 1/, Liter Vutterjauce dazu, rithrt
es gut untereinander und Idjst es gut verfodjen. Sollte bas Kraut nidht genug
jauer fein, fo gibt nian den ndthigen Cjjig und Saly  dazu und lajst es
nodymals verfodhen. Das Kraut witd Fu  gerdudhertent Fleifch, Miirften,
Fajaren und Rebbiihnern jerviert. Man fann aud) einen gejdhalten, rohen,
blatterig gejdnittenen Apfel mitdiinflen. Kann aud) ur Garniering ver:
wendet werdeit.

409, Blawes (vothes), gedimmftetes Graut. (Choux rouges braisés.)

3In 12 Defa heifes Fett gibt man 6 Defa gejtofenen Juder und ldjst
ibn braun werben. 1 Hauptel fein gejdhnittene Jwiebel Tdjst man efwas rditen,
pann gibt ntan, jo wie oben gejagt, bas Kraut dazu und lajst es ujantmen
etwas diinjten.  Man gibt foviel Suppe und Ejjig dazu, bdajs es iiber bas
Rraut 3ujammengeht. Wenn jid) die Flijjigleit gan3z verdiinjtet hat und das
Rraut ziemlich weid) ijt, beftaubt man es mit 3 Cjslofjel Wiehl, viihrt es gqut
unteveinander und Idjst es nod) etwas verdiinjtern. Dann giet man es mit
wtgefahr '/, Liter Guppe auf, riihrt es qut unteveinander - und lajst es verfoden,
gibt das nothige Salz und, jollte ¢s nidht genug jauer jein, etwas Ejjig dazi.
Man famn aud) jtatt des Gtaubens mit Miehl, Butterjauce dazugeben. Das
Kraut mujs angenehm Jiiglid-jauer jein.

410. Weifes Hauptel-Krant, gediinftet. (Choux blancs a la bourgeoise.)

2Bird ebenjo behanbelt, wie das blaue, gediinjtete Kraut (Nr. 409), jedoch
mit dem Unierjdiede, dajs man es, naddem es gejdnitten ijt, in gerdjteten
Juder und Fwiebel gibt und beim Aufgiehen etwas mehr Cjjig beigeben mujs.

411. Eingebrannte, jaunere NRiiben.

Die BVehandhmg ijt jo wie beim Gauerfraut (Nr. 899), jedod) mujs die
Cinbrenn fehr licht gehalten werden. MWenn die Niiben fertig gefocht |ind,
riihrt man, wenn es nbdthig it, etwas geftofenen Juder dazu.

412. Gurfen. (Concombres.)

Cin gebaujter Teller gejdalte, wiirfelig gefjhniitene Gurfen werben
einte Bierteljtunde vor dem Gebraude gejalzen und jtehen gelajfen. Unterdejjen
madt man eine Cinbrenn von 8 Defa Fett und 6 Defa Mebhl, gibt die etwas
ausgedriidtenn Gurfen hinein, Idjst jie etwas rdjten, gieht fie mit 1/, Liter
Rahm und ein wenig Cjjig auf, vihrt jie gut unfereinander und Iajst |ie
fodhen. Machher ridhtet man fie auf einer Schiijjel an und giegt 1 Lojfel falten
Rabm dariiber und bejtrent fie hierauf mit fein gejdnittenemt Dillenfraud.

Kiirbis wird ebenjo behandelt, mur wird er nubdelig gejdnitten.

413. Gebadene Gurfen. (Concombres frits.)

Jadydem man bdie Gurfen gejddlt Hat, jdneidet man fie der Linge nad)
m vier gleidhe Theile, diefe wieder in fingerlange und fjingerdide, ober in
beliebige Gtiidte, welde man eingejalzent 10 Minutert jtehen ldjst. Dann legt
man fie auf ein Tud), trodnet jie ab, Dejtaubt jie leidht mit Mehl und badt
jie lichtgelb in Heiger Butter ober Fett, worauf man jie um Cntfetten auf
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Fliegpapier legt. Kbnnen audy in Ol gebaden werden. Sie werden 3iemlich Heils
als ®arnitur 3u Lungenbraten, Rindfleijdh oder dergleidhen gegeben.

Pan fann die Ourfen aud)y vor dem Baden in Bier- oder Weinteig
(M. 1171 umd 1172) tauden und 3u Fleijdjpeifent oder gebratenen Fijhen
ervieren.

Auf diejelbe Avt fonnen auch die fleinen RKiirbijje behandelt werden, nur
miifjent dieje nach dem Baden jofort 3u Tijd) gegebert werdern.

414. Fafdierte Gurfen. (Concombres farcis.)

Drei grofe, [done, griine, geradegewadyjerne Gurfen werben gejdalt, in
oer Mitte auseinandergejdnitten, ausgehohlt umd mit Kalberfajd) ober Fijd)-
jajdy feit gefiillt; jie werden dann in feine Spedblitter eingewidelt, in eine
fladye Cajjerolle jo gelegt, dajs das gefiillte Ende gegen die Wand der Cajjerolle
u liegen fommt, Bierauf joviel fodhendes Salzwaljer dazugegeben, dajs es die
Gurfen iiberdedt, und bieje 3ugededt gediinjtet, bis jie weid) Jimd. JNun werden
Diefelbent bebutjam berausgenommen, in beliebige Gtiide gejdnittent und Fum
Garnierent von Rindfleijd) oder anbderen Fleijdgattungen vermendet.

415. Gejtitvstes Gemiije. (Chartreuse.)

Berjdiedene, duntle, lidte und gelbe Riiben fjticht man mit Dbeliebigen
Fornten aus und diinjtet jie mit Butter, Juder und der ndthigen Suppe weid).
Mittelit eines Chartriermefjers jchreidet man weie Riitben in [hbne Fornen,
fodyt fie in Galzwafjer und rdjtet jie in Butter und Juder; desgleiden werden
Gprofjent, griine Fijolen, griine Erbjen, Gpargelldpje und RKRarfiolvofert i
Gal3wajjer, jedes fitr fid) gefodh)t (ohme jie dabet zuzudeden) und dann bas
SWajjer abgejeibt. Cine Sturzform wird mit BVutter ausgejtvichen, in die Mitte
Derfelben legt man einen gejdalten, BHalbierten rohen Grdapfel, jo bdajs die
Slide des Crdapfels auf den Boden 3u liegen fommt; der iibrige Raunt des
Bobens fowie die Seitenwdnde werden nad) Gejdmad mit den verjdiedenen
Gemiifegattungen belegt. Das Gange wird jingerdid mit Kalbss, Hadé- oder
Fildhfajd diberjtridhen und der nod) vorhandene Raum mit dem Rejt des
gemijchten Gemiijes gefiillt. Man bejtreicht nun dies nut Fajd), belegt diefen
mit blitterig gejdmittenen, gefodhten Sdinfen, Junge oder Bratwiirjten, qibt
wieder etwas Fajd) daviiber, driidt es gut 3ujanunen, jtellt bas Ganze in Dunjt
und ldfst es dann 1 Gtunde ugededt in Dunjt foden; man fann jid aud
gebratenier oder gefodyter Fijdhe bedienern, bejonders an Fajttagen. Nad) diefex
Jeit jtigt man es auf eine Schiijjel, Hebt die Form ab, nimmt den in der
IMitte Defindlidhen Erdapfel heraus und gibt ftatt Ddefjen gediinjtete griine
Erbjent oder griin pafjjierten, mit Butier abgeriihrien Spinat, oder eine in Salz=
wajjer gefodte Karfiolroje hingu. Juleht witd das Ganze o) mit einer dilnnen,
gut verfocdhten Butterjauce itbergofjen und als jelbjtandige Speije ferviert.

416. Hojpot (gemijdhtes Gemiife).

Alle Gattungen Ritben werden, jede nady ihrer Aet, in Salwafjer gefodht,
in eine Cafjerolle gegeben wund mit etwas Suppe und Butter gediinjtet. Griine
Crbjenr, Gproflen, [dief gejdynittene griine Fijolen und in Ghide gejdnittener
Spargel werben ebenfalls in Salzwajjer weidygefod)t, dann in faltes Wajjer
gegebent und, wenn das Waljer abgejeibt ijt, 3u den gediinjteten Riiben gegeben;
hierauf giegt man etwas Butterjouce dariiber, riihrt es gut untereinander,
ridhtet es gehauft auf einer Sdhiijflel an, und jest oben eine it Galwafjer
gefochte Karfiolvofe ein. Juleft wird etwas Butterfauce iiber die angeridytete
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Gaiifel gegeben. Das jdydne Anusjehen wird erhdht, wenn man eine it beliebige
Gtiide gejdnittenre vder ausgejtodyene rothe Riibe dazugibt, welde jedod) nidyt
mit den anderen Riibengattungen, jondern fiir fid) allein in Butter, Juder und
etwas MWaijer gediinftet werden mujs. Garniert wird diefe Schiijjel mit beliebigem
Fleijdye ober gebratenen oder gebadenen Fijden. Wenn es angeridhtet ijt, Tann
man. aud) das Gemiife, weldes roth fein jollte, mittelit einer Feder oder eines
Pinjels mit Alfermesiaft bejtreichen.

417. Braungediinjtete Kohlriitben. (Choux raves bruns.)

8 Gtitd grofe Kohlvitbent werden gejddlt, wiirfelig oder beliebig gejdnitten
und in Salwajfer Halbweid) gefodt. In 8 Defa Fett gibt man 1 Ejsldifel
Suder, lafst diefert braun werden, rojtet etwas fein gejdnitterne Jwiebel davin,
gibt bie abgefeibten Miiben Hinein und giept fie mit joviel Suppe auj, bajs
die Riiben bededt find. Wenn die Ritben weidy |ind, gibt man etwas Butter-
fauce ober weige Guppe mit etwas. Juder bdariiber. Die Kobhlriiben-Blatier
werden in Salzwajjer, ohne fie dabei zuzudeden, weidhgefodt, in Ialies Wajjer
gegeben, qut ausgedriidt, fein gejdnitten, mit den Kohlriiben untereinander-
geriihrt und mit beliebigem Fleijd) garniert.

418. Junge Sohlvithen mit Bejdamel. (Choux raves nouveaux.)

Bon einer abgejdalterr Kohlriibe werden mittelit eines diimmen Aus-
jtechers fleine Riiben ausgejtodyen, die man ugededt in Butter langjam diinjtet
und wihrend deflent mit etwas Pieffer und Juder wiirzt. Man feiht Hievauf
die Butter ab und erjehst fie durd) Bejchameljauce, und zwar gibt man in die
abgefeihte Butter joviel Mehl als ndthig iit, lajst es etwas rdjten, gieht es
mit Mild auf, ldjst es mit ein wenig Sal3 auffodjen und gibt dieje Sauice
dann zu den Koblviiben.

419. Weifgediinjtete Kohlritben. (Choux raves blancs.)

8 Roblritben werden abgejdilt, Hierauf in belicbige Stiide gejdnitten
und in Galzwajjer weichgefodyt. Die abgefeihten Kohlritben gibt man nebjt
6 Defa Butter und 1 Ejsldffel Suder in eine Cafjerolle, gieht joviel faltes
MWaffer davauf, dajs die Riiben damit bededt jind wund Idjst fie 3ugededt
jo lange diinjten, bis fie weid) jind. Gollte bie Fliifjigleit verdiinjtet und die
Soblviiben nidht genug weid) fein, |o giept man bie ndthige weie Suppe
nad). Gine diimme Butterjauce wird nadgegoffernt und nodmals aujgetocht.
Das feine Griine von den Kohliibent wird in Salzwajjer gefocht, fein gejdnitten
imd mit Butterjauce zu den Koblriiben gerithrt. Miit den: Kohlriiben wird
gebratenes oder gediinjtetes Fleijch garniert.

420. Fajdjicrte Koblritben. (Choux raves farcis.)

Bon 10 Stitt Kohlriibert der Heinjten Gattung wird das Griine befeitigt,
gejdyilt, jedod) fo, dajs Teine Unebenheiten dadburdy entjtehen. Bon der Wrzeljeite
jdreibet’ man 1 mejjerciidendides Blatt (Dedel), Hohit die Kohlriiben aus,
fodt fie nebjt demt Decdel in Galwalfer weid), nimmt jie nadber behutjam
Beraus, gibt jie in faltes Wafier wnd von da auf ein Sieb. Wenn die Kohlriiben
troden find, werden fjie mit Kalbsfajd gefilllt. Fiiv diefe Quantitit Koblriiben
iit ungejihr 1/, Kilo Fajd) Hinreidhend. Wenn man bdie Koblvitben gefiillt Hat,
legt ntan den Dedel darauj und gibt jie in eine: mit Butter ausgejtvidyene
Gajjerolle, und gwar fo, dajs die Dedeln auf dem Boden der Cafjjerolle 3u liegen
formmen. Man gibt 3u den Kohlriiben etwas Juder bazu und giegt Suppe daviiber.




AT 3 I

Die Kohlriibent felbjt werden mit einem, mit Butter bejividjenen Papierbogen
jo augededt, bdajs die Rinder des Papiers immerhald der Cajjerolle aujliegen.
o ldjst man die Kohlriiben */, Gtunden fodhen. Angeridhtet werden |ie Iegel-
formig aiff einer Gehiijiel, mit der griimen Seite nad) oben, und mniit dem
Gaft, welder mit eirer Butterjauce gemijdht wurde, iibergofjen. An Fajttagen
fanm man fie mit Fijdfajd fillen; wenn man will, gibt man ju dem Fajd)
etmas weiBen Piefjer. /

421, Weigediinjtete weife Ritben. (Navets)

Die weiken Ritben werden abgejhalt und dann jo wie die Kohlriiben (Nr.419)
Behanvelt. Jhur fann zur Sauce jtatt Mild) aud) Suppe genommen werder.

422. Gelbe Ritben. (Carottes.)

Diefelbe Quantitdt wie bei den Koblvitben wird gepuht, in beliebige
Gtiide geldnitien oder ausgejtoden, in eine Cajjerolle mit 8 Defa Butter
wnd einem Gjsloffel Juder gegeben, mit Wafjer aufgegojjenn und die Riiben
weidhgefodht. m bdie gelben Riiben durc) das Umrithren nid)t abjujtopen,
wird bdie Cafferolle von eit 3u Jeit nur gejdiittelt. Vor dem Anridyten
giet man etwas Butterjauce dazy, ftreut einen Kaffeeldifel fein gejdnittene
Peterfilie davitber und lajst jie nod) etwas foden.

423. Braungedimitete NRitben,

MWenn Jie gejhalt find, ijt die Jubereiing ganj diefelbe wie bei den
braungebiinjteten Roplriiben (MNr. 417).

424. Buder- oder Sdyer-Ritben,

Diefe werben gefdalt, in beliebige Stiide gelchnitten oder ausgejtodyen,
und jo wie die braun- und weihgediinfteten Kohlritben beveitet (v, 417, 419).

425. Shwarzwnrieln, (Salsifis.)

Diefe Wirzel mujs fehr jdnell gepubt werden, da jie durd) lingeres
Pugen, in der Hand ihre weie Farbe verliert und rvoth) wivd; um diejem
vorzubeugen, gibt man in eine Gehiifjel etwas Mehl mit Wajjer, riihrt es gut
ab, gibt etwas Gjjig und warntes Wafjer dazu und legt, jobald eine Wurzel
gepuit ijt, diejelbe gleich Hinein. Sn 8 Defa heifjer Butter lajst man ebenjoviel
Mebl rdften, gieht es dann mit guter Suppe auf, gibt die in beliebige Stiide
gefdhuitterien. Wurzelnr, weldhe  aus der Sdiifjel herausgenommen und mit
frijdern Wajjer abgejdhwemmt werden, dazu umd lajst Jie in. Salwaljer
weidfoden. Gie fonmen mit beliebiger Falter Sauce, Mayonnaife . jerviert
werbent, audy famn man falte Fijde und Fleijd damit garnieren. Sdhwarz:
wurgelblatter fonnen ebenjo wic der Spargel im Mai und Juni als Gemiije
vermwenbdet twerdem.

426. Sdwarzwuvzeln andever Avt,

MWertt die Warzeln, wie obert angegeben, gepubt und in gangen Stiiden in
den Gijigteig gegeben jind, nimmt man fie Heraus, wdajdt jie jdrnell in faltem
MWalfer ab, bindet mehreve Stiide 3u beiden Seiten mit etrem Faben gujamnien,
fedod) nidyt 31 feft, und lajst jie in Salzwajjer mit dem Sajt einer Citrone foden.
MWenn fie weid) find, werden jie mit einem Badbffel herausgenommien, auf eine
Saiijjel gelegt, die Faden losgeldst, die Wurzeln mit einer Butterjauce, welde
mit etwas Citronenfajt gejauert ift,-iibergofjer 1nd ohne weitere Beigabe jerviert.




96

427, Gebadene ShHmwarzwurgeln. (Salsifis frits.)

3u gefodhten Shwarzwurzeln (Nr. 425) rithrt man einige Eierdotter dazu
und ‘badt jie bamn Jtidweife jammt der Sauce in jehr bHeifem Felt.

428, Gebadene Sdwargwureln anderver Art,

Die weidgefodhten Wurgeln werben mit einem Tude getrodnet, in
Wein= over Bierteig (Nr. 1171) getaudht und in Heifem Feit gebaden oder
bie weidigefodyten, mit einem Tudhe getrochtetert MWurzeln werden in Miehl, von
pa in aufgeflopjte Cier getaudht, in Senumelbrdjeln paniert und furz vor dem
Anrichten in heigem Fett qebaden,

429, Grodapfel in der NMontur. (Pommes de terre en robe dechambre.)

Man gibt die rein gewajdenen Crddpjel in einen Topf, giet auf bie-
jelbent mur joviel faltes Wafier, dajs fie bededt find, etwas Kitmmel und Salz
und fodyt jie sugebedt weid), was von dem IMomente des Siebens beildufig
in ?/, Stunden gejdehen fann. Dann werden fjie auf eine zerlich ujammen:
gefaltete. Gerviette gelegt und mit Triid}er Butter ferniert. Mant fann die
Crdipfel aud) unter. glithender Ajche in Pfannen ober in Rohren braten. Gibt
man fie in die Nohre, fo werden |ie vorher gewajden und damn mit Salz und
Kitmmel cmgemben 1berall mujs der Anugenblid des Weidhwerdens beobadtet
werden, da |ie durd) 3u langes Koden jebr an Gejdhmad verlieren. Man Jerviert
frijhe Butter, Sardellenbutter, RKrebsbutter, Gdnjefett obder bderlei zujammen
auf einer Sditjfel dazu.

430, Gedimmjtete Groapiel. (Pommes de terre étuvées.)

1/, Kilo rohe, gejdhalte Crdapfel werden febr fein wiirfelig gejdhnittent 1nd
in 10 Defa Butter, etwas Sal3 und Pieffer gegeben, diejes alles zugededt 1nd
langfam gebdiinjtet; wemnt die Grdapfel weid) jind, werden fie mit */, Ejsloffel
feirt gejdhnitterter Peter|iliec bejtreut und dann gehauft angeridytet,

431, Gajjevoll-Pajtete bon Erdapieln. (Timbale de pommes de terre.)

NMan jdalt ungefabr 1 RKilo rohe Erdéapfel, [dmeivet Jie in Ghide und
iibergieBt jie mit Tochendem Salzwaljer, jedod) nur joviel, bajs es !/, Finger
hodh iitber die Crdapfel gebt, gibt 10 Defa Butter dazu und fodyt jie weich,
bis fie fich 31 einem Brei verviihren Iajjen, woraufj man nody 10 Deta Budter,
Galz und etwas Bieffer, wenn man will, hineinriihrt. Der Boben und die Warnde
eier Gafjerolle ober beliebigen Form werden leidht mit Butter bejtridhen und
mit miithem Teige ausgelegt. Diefer fann jHrurdid gewaltt und in Fornt eiiter
Sdynede aujgelegt werben. Mtan gibt hernad) die verriihrien Croapfel jingerhodh
auf ben Bobden der Form, bededt fie mit Kaijerfleijd), weldes gerdudyert, weidy-
gefodyt und in fleine Stiide zerjdnitten jein mujs, gebratenen ‘Bratwiirjten,
gebratener Gansleber oder gefodhtent, fein gejdnittenem Sdinfen, gibt wieder
joviel Crddpfel wie friiher Hingu und fabrt jo fort, bis die Cajjerolle voll ijt.
Godann wird die Offnung mit dem Teig bededt und der Kuden ungefabhr
1 Stunde bei mittelmdgiger Hike gebaden.

Anjtatt des Fleijhes Iann man aud) gebratene oder getodhte Fijdhe
nehmen.

432, Grdipfel-Yiocen. (Noques de pommes de terre.)

Man brdat ungefahr 1 RKRilo Crddpfel in glithender Ajhe ober in der
Robre, pajjiert jie und riihrt dann 8 Defa Butter und 3 ganze Eier hinein,
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wozit ntan nod) Gal3, etwas Muscatnufs und fein gejdnittene Peterjilie gibt.
SHievauf paffiert man bdies und ftellt es falt. Wein das Gange falt und fejt
1jt, werden mit dem Lofjel Noden gejormt, in Cier und Brifeln gedreht, aus
vem Deifen Fett gebaden und gleid) f|erviert. Man qibt dies als Garniti
gunt Rindjleijd) und iiberhaupt 3u verjdiedenen Fleifdipeijen.

433. Grodapjel-Subvel. (Quenelles de pommes de terre.)

Diefe werden von bder obigent Majje geformt, aud) in Ciern und Brdjeln
gedreht, aus bem Beifen Fett gebaden und gleid) jerviert.

434. Grvapfel-Croquetten. (Croquettes de pommes de terre.)

€5 wird die obige Majje gemadt, davon werben Wiirjtden ober ver-
jhiedene Objtjtiide geformt, und weiter ift nad) Angabe 3u verfahren.

435, ECrdapjel-Crogquetten andever Art,

8 Defa Vutter werden mit 1 gangen Ci und 1 Dotter abgetrieben,
25 Defa gefodyte, durdhpaljierte Crdapfel, 3 Clslbfiel Gries, 3 Ejslbffel Mehl
und etwas Gal bagugeriihrt. Nadydem alles gut verviihrt ift, gibt man den ITeig
auf ein mit Mehl hejtaubtes Brett, walft ihn fmgetbtcf aus und |dneibet
2 fingerbreite und fingerlange Giiicfe, oder man jormt davon Wiirjiden oder
verjdyiedene Objtjtiide, welde in Brdjeln gedreht, in Fett gebaden und Jogleid)
jerviert werden. Wian gibt jie als Garnierung 3u verichiederen Fleijchipetjen.

436. Gebadene Erdapfel. (Pommes de terre frites.)

Mian [dhalt vohe Crbdpfel, jtidht fie mit einem runden Wusjtedier aus,
pamit jie alle diefelbe Form Haben, jdreidet jie in Scheiben, falzt fie etwas,
badt fie im heifen Feit, nimmt jie, jobald |ie eine jHdne gelbe Farbe Haben,
mit dem Badldffel heraus unbd ferviert jie gleich 3u verjdhiedenen Fleijdipeijen.
Pian fann jie aud) auf einer Serviette zum Thee fervieren.

437. Pommes de terre frites.

Rohe Crdapfel werven gejdalt, in faltern Wajfer gewajdern, und i 2 mejjer-
tiidendide Sdyeiben gejdnitten, 2 nady Abbildung Tafel II erjichtliche tiefe
Biannen, worin fidh von Drabht geflodhiene Siebe befinden, werden 3u 3 Theilen
mit Fett gefiillt und auj bas Feuer gejtellt. Jun gibt man in die eine Pfanne
die gejdhnittenen Erddpfel tn das Heie Fett, worin man jie wnter fortwdhrendem
Gdiitteln ldjst, bis |ie eine feine SKrujte beformmen Haben, jich aber nod) weid
anfiiblen. Ytun Hhebt man fie mit dem Sieb heraus, jal3t jie und |hiittet jie in
Das it Der anderen Pianne mittlerweile jiedend heif gewordene Fetf, Iafst die
Crbapfel unter fortwdahrendem Gdhiitteln lichtgeld baden, gibt fie dann zum
Cntfeiten auf Fliegpapier oder auj reines Tud) wund richtet jie jogleich auf
eirter Gdhiifjel erhdbt an. Sie miiflent |ofort jerviert werden.

438. Pommes de terre paille.

werden in lange, vieredige Stilde gejhnitten und fo behanvelt wie bei Nr. 437
angegebert,
439. Pommes de terre paille. (Gebadenes Strol).)
Bu gebadenem Gtrob werdent tobe CErddpfel nubdelig geid)mften Die

Behandhing ijt diejelbe mie bei r. 437. _
Seleshoivify, Wiener Kodbud), 11, ‘lluil 7
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440, Pommes de terre sautées.

Gefodhte Erdapfel werden gejdalt, blatterig geldynitterr, gejalzen und auf
eirte fladhe Bjamme in fehr heige Buiter gegeben. IJjt bdie eine Geite bratm
gebaden, o Dejtreut man fie mit etwas fein gejdnittener griiner Peterfilie,
oreht fie um und ldjst jie auf der anbern Seite braun werden. Man fann
aud) dieje Crdapfel vor bdem Rdjfen mit Semmielbrdjeln bejtvenen, rdjtet fie
vamit und Dheipt jie bann ,geftiivzte Erddpfel”. '

Alle diefe angegeberen Crdapfel Ionnen zur Garnierung oder umt Thee
verwendet, diirfen jedod) imumer erjt fury vor dem Wnridhten bereitet werdern,
weil jie jonjt ann Gejdhmad verlieren. ‘

441, Pajjierte gebadene Erovapiel-Sdeiben. (Pommes de terre
la duchesse.)

8 Defa Butter werden mit 2 Cierdotter gut gemengt und mit ungefahr
1/, Kilo pajjierten Crdapfeln, nebjt etwas Salz und NMuscatnujs wverriihrt.
Diejes bildet eine teigartige Majje, welde auf einem mit Mehl bejtaubten
Brette fingerdid ausgewalft und damit mit einem beliebigen, it Mehl getauchten
Ausjtedher ausgejtodhen wird. MNian gibt bies in jehr Heikes Fett und ldjst es
auf beiden Geiten lichtbraun baden. Das Fett darf nur fingerhodh in der
Pianne fein, weil jonjt die Crdapfel zerfallen.

442, Grvapfel sum Garnieven,

PMan (halt rohe Erdapfel, dneidet jie eiformig oder in Spalten und fodt
jie 3ugededt in Salgwaljer, leiht fie dann ab, gibt 1 Gtiid Butter darauf, lajst
diefe oben gerfliegen, jtreut Peterfilie dariiber und vermengt diefe mit den Crb-
apfeln. Man gibt jie 3ur Garnierung von Rindfleijd, Braten ober Fijden.

443, Groapfel anvever Art yum Garnieven,

Man ldjst Sped etwas Dbraun rdjtent, brennt damit die weidygefodten,
gejhnitterren Crddapfel ab, jalzt fie wnd bejtreut fie mit Paprifa (Jr. 442).
444, Crdapiel-Sdymarren,

Fein gefhnittenne Jwiebel wird in Butter oder Fett gelblid) gerditet; weid)-
gefodhte, blattmeife gejdynitterte oder zerdriidte Crdapfel, die mit Salz und, wenn
man will, mit etwas Pieffer gewiirgt jind, werden darin fo lange gerditet, bis jie
eine Draune Srujte Haben. Man ridytet fie gehauft an und trigt Jie gleidh auf.

445. Franzdjijde CGrddpfel. (Pommes de terre a la francaise.)

3n 8 Defa Butter Idjst man ebenjoviel IMehl rbjten, gibt etwas fein
gejchnitterie Jwiebel, Sardellen und Citronenjdyale dazu, riihrt es gut unter-
einander, gieht etwas Guppe dbarauf und wenn diejes mit 1/, Liter Mildhrahm,
bem nbthigen Sal3 und Gewiirg etwas gefodht Hat, gibt man ungefdhr einen
Teller gefochte, Dlatterig gejdnittene Grddpfel mit etwas fein gejhnitterter
griiner Peterfilie Binein, rithrt es gut untereinander und Ildjst diejes nod
einmal fodyen. Wenn es 3u did ift, verdiinut man es mit etwas Suppe.

446. Crdapfel mit Sdhinfen. (Pommes de terre au jambon.)

8 Defa Vutter und 4 Defa MehI Idfst man rbften, gieht es mit 1/, Liter
Rahm unter bejtindigem NRithren auf, gibt einen Teller gefodhte, wiirfelig
gejnittene Eroapfel, 6 Eslvffel (10 Deta) feingeldnitienen Schinfen dagu, viihrt
es gut untereinander, lajst es auffodhen und gibt es 3u Fijdh. Wenn man will,
fann man aud) 2 Dartgefochte, wiirfelig gejdhnittene Eier Ddazu fervieren.
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447. @roapfel mit Savdellen, (Pommes de terre aux anchois.)

Dieje werden ebenjo wie die obigen bereitet, nur nimmt man anjtatt
bes Giinfens 2 Ejsloffel (6 Stiid) fein gejdnittene Garbellen 1nd 1y Gjs=
[bifel fein gejdnittene Peterjilie dazu.

448, Grviipfel mit Peterfilic.

Die Jubereitung ijt diefelbe wie bei ben Crdapfeln mit Shinten (Nr. 446),
nur dajs man jtatt des Sdyinfens einen jtarfen Cjslbffel fein gejdnittene griine

Peterfilic dazugibt.
449. Grdapiel mit Dillenfrant.

Die Bubereitung ift wie bet den Erdapfeln mit Shinten (M. 446), nur gibt
nan jtatt Ietevemr einen Ejsoffel fein gejdynittenes Dillentraut dazu.

450, Eroapfel mit Sapern,

IMan beveitet fie Jo wie bie Crdapfel mit Schinfen (Nr. 446), nur dajs
man jtatt bes Sdyinfens einen Eslbffel fein gejdnittene Kapern und Peterjilie

dazugibt. o : 3
451. Grdapfel mit Majoran-Sauce,
Diefe werden wie die franzdfifhen Crddapfel (Nr. 445) bereitet, nur mit
dem Unterfhiede, dafs in das mit Butter gerdjtete Viehl griine Peterfilie,
Jwiebel und Majoran und jtatt Mildhrahim Suppe gegeben wird.

452, Saner eingebranunte Crdipfel,

Gie werden wie die franzdjijden (Nv. 445) bereite, mur lijst man die
Einbrenn etwas dbunfler werden und gibt Efjig und Beizfrautel dazu.

453. Nngarifdye Paprifa-Croipfel.

3In eine Cajjerolle gibt man 8 Defa Fett, wenn es heil ijt 2 Hauptel
fein gejdnittene Jwiebel; ijt diefe gelb gerdjtet, 1 RKaffeeldffel Baprifa, wenn
man hat und will, 3 Ejslbifel Parabies-Marmelabde, 5 rohe, gejddlte, in 4 Theile
gefdnittene Crddpfel, Sal3 nad) Bedarf und Ildjst dies zugededt gut verdiinjten.
Gobanrnt giegt man '/, Liter Wajjer darauf und Ildfst die Crbapfel weid
diinjten. Gollte es nothwendig fein, jo gieft man nod) etwas Wafjer nad.
Wird als Gemiije oder Beilage ferviert.

454. Gefiillte Parvadiesipfel. (Tomates farcies au gratin,)

Vo 10—12 Gtiid mittelgrofen Pavadbiesipfelt werden die Stengel
behutjam Dherausgezogen und durd) die entftandene Offimumng der Saft und bdie
Kerne entleert; ein Theil des Saftes wird durd) ein Sieb pajjiert, 4 Ejslbffel
feinge|dnittenes RKalbs- oder Hiihnerfleijd), 4 Defa in Mild) erweidhte, qut
ausgedriidte Semmeln, etwas feingejdnittene griime Peferfilie und IJwiebel,
eine Mefjeripibe Bieffer, 4 Defa gediinjteten Reis, 1 ganzes Ci, etwas Sal3
und bden Sajt von den ‘Pavadiesdapfeln vithrt man mit 8 Defa flaumig
abgetriebener Butter qut untereinander, filllt damit die ausgehdhlten Paradies:
dpfel, gibt bdiefe Tnapp nebeneinander in eine mit Fett ausqgeltrichene, mit
Genntelbrdjeln bejtreute Caljerolle, iibergiecht jie bann mit Mildrahm, qibt fie
gugededt in Ddie Robhre und Idfst fie ungefahr !4, Stunde diinjen. Einige
Minuten bevor man jie qus der Rohre nimmt, beftreut man |Jie mit geriebenem
Barmejanidfe, ricdhtet jie auf einer Sehiijjel gehauft an und ferviert Hiegu gut
verfochte Butterjauce. Der Parmejantfije fann aud) weggelajjen und bas Ganze
als Garnierung vermwendet werden.

7&
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455, Gediinjtete Nettige. (Radis étuvés.)

Kleine Monatrettige werden gejdhdlt und mit Butter und Jucer in eine
Cafjerolle gegeben, foviel PWaljer bdaviibergegofjen, Ddajs es iiber bdiéjelben
aujantmengebt, und nun zugededt weidgediinjtet. Hievauf gieht man einige Loffel
Butterjauce dagzu, rithrt jie gut untereinander wund gibt fie als Garnierung 3u
Tijd). Die Nettige Tomen aud) ohne Sajt und Sauce ferviert werben.

456. Kiirbiffe [ungavijdh]. (Giraumont & la hongroise.)

Ein gejchdlter Siirbis wird feint nudelig gejdnitterr, mit Salz bejtreut und
bleibt '/, Gtunbde tehen. Unterdejfen madht man eine Cinbrenn von 8 Defa
ett und 6 Defa Mehl und gibt die Kiirbijle, nacdhdem man fie vorher gut
ausgedriidt hot, Dinein, lajst jie etwas rojten, iibergieft jie mit Y/, Liter Rahm
und ein wenig Cjjig, viihrt jie gut untereinander und ldajst jie nun verfoden.
Nad) Belieben fann feingejdnittenes Dillenfraut und Paprifa mitgefodht werden.
Wenn bie Kiivbifje auf der Sdiijjel angeridhtet jind, gibt man einige Lojjel
falten Rabhm bdariiber.

457. Nugarijdes Kiicbistrant.

Cin gejdalter Kiirbis wird fein Ianglid) gejdhnitten, mit Salz bejtreut
uno bleibt !/, Stunde ftehen. In einer Cajjerolle [djst man 8 Defa Fett mit
einem SHauptel feingejhnittener Jwiebel anrdjten, gibt den ausgedriidten Kiirbis
Dagu und Idjst ibn 3ugededt weidhdiinjten, damn giegt man 1/, Liter Rahm
dariiber, fiigt feingejhuittenes Dillenfraut hingu und Ildjst es aujfoden.

458. Kiicbiffe andever Avt, (Giraumont & la créme.)

Man bereitet von 8 Defa Fett und 6 Dela Mehl eine Cinbrenn, gickt
oiefe mit Y/, Liter Rahm auf, riihrt es gut untereinander, und wenn es gut
gefodht Dat, gibf man bie gejalenen, gut ausgedriidten Kiirbijje BHinein und
lajst jie auftochen.

459, Gebadene Kitrbijje.

Cinen gejchdlten RKiirbis [drneidet man ber Qange nad) in jtarf mefjer-
viidendide Spalten, falst diefe und lifst 10 Minuten ugededt jtehen, worauf
man jie mit Mehl beftaubt und o in Heiper Butter oder in OI lichtgelb badt.
CGie fonnen aud) in Wein- oder Bierteig getaud)t und dann gebaden werben.
Junt Baden mujs man  RKiirbijje von fleiner, langlider Fovm wdhlen. —
Die RKiirbifle miiffen jofort, wenn |ie gebaden find, ferviert werden, ba fjie
ourch das langere Stehen 3u weih werden.

460. ucdetti (Kitrbifje).

Bon den reifen, gejdilten Jucdetti entfernt man bdie Kerne, jdhneidet
das Fleijd) in beliebige Stitde und legt Jie nebeneinander in eiie Cafjerolle,
Degiept jie mit Ol und brat fie jugebedt i der Nodhre obder man Fodht bdie
ge|dnittenen Jucdettt in Salzwajjer, Jeibt diefes ab und ferviert jie mit Budtter-
Jatce oder behandelt fie wie die gebadenen RKiitbifje oder wie bdie Kiirbijje
iiberhaupt.

461. Hopfen als Gemiije. (Houblons.)

Man beniigt Diegu die erjten Triebe, welde dem Gpargel ahnlich find.
Padvem man den Hopfen jorgjaltig gereinigt hat, witd er in Todendem Salz-
wajjer weidygefodht, abgefeiht und auf ein Sieb oder Tudh gelegt, Wenn er troden
ift, Idjst man ihn in Butter mit griiner Peterjilie, wennt man will; Bwiebel,
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etwas Juder, Salz und Muscatnufs biinjten, giept dies mit einigen Ldffeln
weier GSuppe auf, rithrt es gut untereinander und ridhtet es gehauft auf einer
Gdiiffel an. Wenn man will, fann man aud) Butterjauce dazugeber.
462. Sufurny (tiivkijder Weizen),
Der junge, 3arte, fingerlange Kufuruz witd in Salzwafjer weidgefodyt,
mit Butter und Semmelbrdjeln abgefdmalzen und mit anberen Geniifen feriert.

Die groBen Kufurugfolben werden, jolange fie nod mildig jind, in Salzwajjer
gefocht oder auch gebraten.

463. Grdapfel-Purée. (Puréde de pommes de terre.)

Weidhgefohte Erdapfel, ungefihr !/, Kilo, werden gefdhdlt, in eine Cafje-
tolle pafjiert, 8 Defa Butter dazugegeben, mit 1/, RLiter Heigermn Obers oder
Mild) iibergojjenr, gejalzen, gut verriihrt und gefodyt; bdbanm gibt man braun
gerdjtete Jwiebel oder, wenn man will, in Butter gerdjtete Semmelbrojeln
daviiber. Die Crdapfel fonnen aud roh gejddlt und in Salzwalfer gefodt
werden; Ddiefes witd, wenn die Crdapjel weid jind, abgefeiht; fie werben damn
mit 8 Defa Butter gerdriidt und mit '/, Liter Obers iibergofjen. Die gefodhten
b(ErbﬁpfeI Ionnen aud) paijiert werden. Auf gleihe Weile wird Gellerie-Purée

ereitet.
464. Groapfel-Purée von gebratenen Erdapfehn.

Die Erdapfel werden in der Rohre gebraten, die Sdalen weggejdnitten,
die Deifen Crodpfel pajjiert und weiters jo bereitet, wie oben angegeben wurde,

465. Swiebel-Purée, (Purée a la Soubise.)

10 Gtiid gejdalte, blatterig aejdhnittene, jpanijde weike Jwiebeln werden
in 16 Defa Bufter gugededt, weif- und weidgediinitet, mit /, Liter BVejdyantel:
jauce aufgegofjen, gut untereinandergeriibrt, durdh ein feines Sieb gejtrichen,
mit Salz und weiBem Pieffer gewiirzt und, wenn man hat und will, fann
man 1 Ejsldfjel aufgeloste Suppenglace dagzugebert.

466. 3wicbel-Puvée andever Art, (Purée de soubise.)

- Bejhamel fann erjelt werden, wenn man einige Sheiben rohen Sdhinten
3u der rohen 3wiebel gibt. Wenn der jich bildende Saft vollfommen verdiinjtet
ijt, bejtaubt man es mit 1 Cjsloffel Diehl, giekt */, Liter Suppe dazu, riihrt
es gut unteveinander und Iajst es bei jtarfem Feuer gut verfodhen. Man ver:
olinnt es bann mit /, Liter Obers und I1ajst es abermals verfoden, man Jtreidht
es Bievauj durd) ein Gieb und verdiinnt es nad) Bevarf mit Obers.

467, Braunes Jwichel-Puvée. (Purée d’oignons.)

Um ein braunes Jwiebel-Purée 3u befommien, gieRt man 3u der gerdjteten
Jwiebel braune Guppe oder braune Gauce, oder aufgeldste, dunfle Glace.

468. Zwichel al8 Garniernng. (Oignons glacés.)

Hafelnujsgrofe Swiebeln werden gejdalt; 1unterdejfen gibt man in Heifzes
et etwas Juder, lajst diefen braun werben, gibt dann bdie Jwiebel Birnein,
lifst fie etwas rbjten und giekt, dals es frnapp iiber bie Fwiebeln ujammnien:
gebt, weigen Wein oder Guppe darauf und Iajst es jugededt diinjten.

469. Sanevampfer-Puvée. (Purée a l'oseille.)

Ungefiahr '/, Kilo gepulter, in Salwajjer weid)gefodier Saierampier
wird vom Wajler abgefeiht, gut ausgedriidt, fein gejdnitten und gerdjtet. Ju
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dem Gerdjteten gibt man eine bdide Butterjauce, etwas Salz und Muscatnufs
und gieft es von Jeit 3u Jeit mit 1/, Riter Obers auf, riihrt es gut unter-
einander, lajst es etwas foden und vidtet es an.

470, Puvée pon gritnen Erbjen. (Purde de pois verts.)

1%/, Liter griime Jucererbjen werben in Salzwafjer gefodht, abgejeibt,
ourdhpafjiert, in eine Cajjerolle mit 1 Kaffeeldffel Suder gegeben und 20 Defa
frijhe Butter dagugethan; diejes wird gut untereinandergeriihrt, wenn es nothig
ilt, Salz und Pfeffer nad) Gejdhymad dazugegeben wnd verfodht. Man richiet
die Crbjen gehauft auf einer Seiifjel mit gerdjteten Semmeljdynitter und ver-
jhievene Fleijchgathumgen an.

471. Purée von getrodueten Erbjen (Purée de pois secs)

wird ebenjo, nur mit dem Wnterjdyiede beveitet, dajs man die (1 Liter) getrod:
neten Crbjen langere Jeit foden lajst und dann feinen Jucer dazugibt.

472, Fijolen-Purée. (Purée & la bretonne.)

1 Liter getrodnete, weidygefodyte Fijolen werden mit etwas Butterjaice ver-
mengt, gefalzen wnd gepfeffert. Wenn man will, fann ein Heines Stiid 3erdriidter
Snoblaud) mitpafjiert werden. Die Fijolen fann man nad) Gejdmad |duern.

437, Qinjen-Purde. (Purée de lentilles.)
Das Linjen-Purée wird jo wie das Fijolen-Purée gubercitet (N, 472).
474, Champignons-Puvée. (Purée de champignons.)

Bon ungefabhr einem Teller Champignons werden die Wrzeln entfernt
die Chanpigitons ausgewajhen und mit den Stengeln und 8 Defa abgerindeten
it faltent Waljer erweidhten, gut ausgedriidten Semmeln fehr feit gefdnitten
Dicjes wird in 4 Defa Butter jugededt gediinjtet, etwas Butterfauce mit
'/, Riter fochendem Obers, dem ndthigen Saly und etwas Muscatnufs nad) und
nad) dagugegeben, glatt verriihrt und zugededt gefodyt. Wenn es gut gefocht Hat,
pajjiett man es in eine Cafjerolle, verriihrt es mit etwas Butter, verbiinnt es,
wenn nbthig, mit Obers, riihrt es gut untereinander und ridhtet es Hievauj an.

475, Kajtanien-Purée. (Purée de marrons.)

Cine beliebige Quantitat gefodhter Kajtanien wird gejdalt, dburd ein Sieb
pafjiert, in gerlajiene Butter gegeben (auf 1 Kilo RKajtanien fommen 8 Defa
Butter), mit Obers aufgegofien, mit etwas Fuder wnd, wenn man will, mit
ein wenig Nuscatnufs verviihrt wnd etwas aufgefodt. Das RKajtanienpurée
ntijs did gebalten werden, dafs es fid) gehiuft jervieven Idfst.

476, Kaltes Sajtanien-Puvée, (Purée de marrons froids.)

Cine beliebige Quantitit gefodhter Kajtanien wird durd cin Sied paijjiect,
mit etwas Juder und faltem Obers aufgeriihrt, Jo bdajs es eine dide Majfe
bilvet, und Bievauf gehauft ferviert.

477, Apfel-Puvée, (Purée de pommes.)

Ungefdahr 8 Majdansterdpfel werden gejhdlt, in Stiide gejdnitten, in
cine Cafjerolle gegeberr, mit 12 Defa Juder und 4 Efsloffel weiken Wein oder
dem Gajte einer Citrone gugededt weid)gediinjtet, hievauf paijiert und erhoht auj
einier Geiifjel angeridytet, dann mit feinem Juder bejtreut 1nd diejer, wenn

i
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man will, jogleich -mit einer glihenden Sdyaufel oder: Eijent gebrannt. Dieje
Deident Purées, faltes Kaljtanien- und Apfelpucée, Tonnen gierlich auf einer
Giifjel angevichtet werden, wobei man |id) beim BVerzieren mit einer Papier-
diite oder Butterfprife bebhelfen fann. Dieje Burées werden Fu Fricandeau
und verjdhiedenen warnen und falten Braten [erviert; aibt man fjie jedod) als
©peije fiiv jid), fo Dbejtedt obder garmiert man fie mit weigen Brotitiiden oder
verjdhiedenent “Badwert. :

478, Gebratene Hpfel. (Pommes roties.)

Majdhansterapfel werden mit einem Tudje abgewijdht, an bder Seite bes
Stengels ein fleiner Ausjtedjer eingedriidt, etwas gedbreht umd damun mit dem
Kerngehduje herausgezogen, ohie jedod) die Wpfel 31 burdhjtedhen, dbamit gleidhjam
ein gweintejjerriicfertdicfer Boden bleibt. Diefer mun entjtandene leere Raum
wird mit feingejtogenem RKanbdiszuder gefiillt, die Apfel hierauf wn eine fladpe,
trodene Pfarne gegeben, und ohne irgend eine Beigabe it der Rohre gebrater.
Wenn [ich bie Apfel weid) anfiihlen, werden |ie erhoht auf einer Sehiijel
angerichtet und der dird) das Braten entjtandene didlidye Sajt dariibergegojjer,
worauf man jie 3u verjdiedenen Braten oder aucd) aum Thee fervievt. Auf
dieje Weife werden nidht nur Majdanster, Jondern jede beliebige Gattung Apfel
gebraten. 2Als Gpeife fiir Kranfe bejonders i empfehlen.

479, Gebratene Birnen. (Poires roties.)

Die Birnen werden mit einem Tudje abgewijdht, hievauj auf ein Bled
gegebent und i der Rohre gebraten. Wenn fie fich weid) anfiihlen, werden fie
in einer Sdyijjel erhoht angeridytet.

480. pfel in Sauce.

Gejdalte Jpfel werden blitterig gefhnitten und mit etwas Waijfer, einigen
Qiffeln Wein und beliebig viel Juder, wenn man will, etwas Jimmt, ugededt
gediinjtet. Mun madyt man eine Butterjauce, rithrt jie mit dem Sajte der Wpfel
ab, gibt bann biefe hinein und Idjst jie auffoden.

481. Bwetidfen-Rofter.
31t eine Cafjerolle gibt man ausgeldste, frijhe Jwetjchien, etwas Waijer,
Buder und Jimmt nad) Gejdmad, und ldjst es ugededt weid)diinften. Dann

gibt man einige 2offel Butterjauce dagu und Idfst bies auffodhen. Wenn man
will, fann man etwas weifen oder rothen Wein ober gejtofenes Gewiirg beigebern.

482, Getroduete Jwetjdfen in Sauce.

Man qibt getrodnete, ausgewajdene Jwetjhien in eine Cajjerolle, aielt
joviel Wajjer darauf, dajs es iiber Ddiefelbernn ujammengeht und Idjst fie
weidhfodhen. Nun witd eine Butferjauce gemacht, die man dann mit dem Subd,
worin die Jwetidhfert gefodht wurdent und etwas rothem Wein aufgieht, dann
die ausgeldsten Jweijdfen mit beliebig viel Juder, Gewiirz und fein gejdnittener
Citronenjhale hineingibt und aujfodyen Idfst, :

483, Swetidfen-Pfefjer.

Diejes Gericdht wird wie die getrodneten Jwetjdlen in der Sauce bereitet,
nur mit dem Unterichiede, dajs man die weidygefodyten Jwetjchfen mit dem
MWiegemeljer fein jchreidet, und Ddieje damm mit einer geftoBenen Gewiirgnelie,
etwas feirt - geldnittencr Citvonenjdhale und beliebig viel Juder und rothem
Wein in die Butterjauce qibt und auffochen ldfst.
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484. Blane Weintvanben in Sance.
Diefe werden ebenjo bereitet wie die Upfel in ber Sauce (Nr. 480).

485, Sdwarger Holler (Hollunbder).

Der Holler wird abgezupit, gewajden und 1 Liter davon in eine Cafferolle
gethan, '/, Siter faltes Wajfer und 12 Defa Juder dazugegeben und diefes
gugededt ecine Halbe Gtunde gefodht. Unterdeffen wird !/, Liter Mildy mit
'/s Liter Mehl gut verriihet, 3u bem Holler gegoffen, welden man dann nody
unter bfteremt Mithren !/, Stunbe fodjen Idfst.

Nad) Belieben Tonnen aber aud) gleid) anfangs einige ausgelvste, frijde
Swetjdiens, Apfel- oder Birnen-Spalten mit dem Holler gefodht werden. Wenn
diefer fhon in einer tiefen Schiijfel angerichtet ift, Tann man gerbdjtete Semmel-
brijeln Dariiberjtreuen ober ben Holler mit in Butter gebadenen Semmeljtiiden
bejtecfer. Derfelbe fann audy mit gebadenen Sdmanderln untermengt und
Jerviert werden. Audy formen mit dem Obers einige Loffel Slibowil ober Rum
oder beliebige Liqueure mitgefod)t werden.

486, Kajtanien braten,

Die Kajtanien werden am Riiden eingejdnitten und in einer Pfanne
oder in einer Rdhre gebraten, bis fie weidh |ind.

487. Kajtanien fodjen.

Die Kajtanien werden am Riiden eingejhnitten und in eine Cafjerolle
gegeben, mit Jo viel faltem Wajjer iibergojjen, dafs jie davon bededt find und
sugededt gefocht, bis jie weidy find.

——

Halate.

488, Salate von Gemiifen.

Bon allen Gemiijen fann Salat bereitet werden. Funge Bflanzen foruen,
nachden fie gepubt und gewajden, in Salzwafjer gefodht, mit faltem Waljer
, uiberjpiilt und abgetroditet find, mit Cjjig und OI (Pfeffer nady Beliebert)
bereitet werden. Man fann aud) nad) Belieben Mayonnaife dagu geben.

Artijdoden-Salat, Hopfen-Salat, junger Kufurujz-Galat
und Gellervie-Salat witd wie oben bereitet. Cnglijher Sellerie-Salat
fann gefocht oder roh bereitet werben.

489. Spargel-Salat, \(Sa,lade d’asperges.)

Der Gpargeljalat wird fo 3ubereitef, wie es bet Nr. 347, ,Spargel”,
angegeben ijt, dann ausgefiihlt, nur witd jtatt Butter mit Senumelbrjeln ober
Butterjauce Ejig und OI beigegebenr. Kann aud) mit beliebiger Manonnaije
(Jr. 320) 1c. Jerviert werden.

490. Hauptel-Salat, (Salade de laitues.)
Pan entfernt die duBeren Bldtter, dhneidet die gelben Blitter bei den

Rippen voneinander, |dneidet bdie Herzeln in vier Theile, wiidht den Salat
gut aus, gibt ihn in ein Tud) und, indem man bdie vier Enben desfelben

gujammennimmt, witd der Salat ausgejdleudert. Wenn das Tud) das Waifer
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