und Stompofte.

MWarnme Zraucen (@unken).’)
Spanijde Sance. Fleijhabfille, borsiiglich bon Kelbernent, el

Sdynitten von vohem Schinfen, zu Scheiben gejdnittene Wurzeln Wil

@pect diinftet man ab. Wenn alles Farbe Hat, ftaudt man Deehl duvaif
pergieft & mit Buiihe, die man durc) dad Ausfochen. von Bratenve|t
Gerippen von Wildgeflitgel, alten Tawben 1. dgl. verbefjert hat, qibt ehuny

quten Wein dazu und (6Bt die Sauce 1 58 2 Stunden Yangjam foduik

yoobet man fie biters abjchiumt. Damre jeiht man fie, Tocht fie jih nod

etiwag Dicfer ein und jchopft dabet dad Fett ab. Jum Sdylufje gibt merg

Limonenjaft und 1 bis 2 Loffel Madeiva dagir. Diefe Timbe muf fid
burch Jdhone goldbraune Favbe und fritftigen Fletijchgejchmat ausseichnet

Snobfanud=Sance. Cinige Jeben RKnoblaud) werben femt 3
fhuitten, danm.zerbriict, i gelbbraune Ginbrenn von Schweinejcmaiy

gegeben und fogleid) mit Suppe vergoffen. Man ldfit diefelbe gt VR

ftebert und pajfiert dte Sauce vor dem Unrichten. :

Dber: Man bereitet Friftige braune Sauce (S. 36) und mijfhy
betm Anvichten ein wentg Kunoblaudhbutter (. 56) bazul. :

Bwiebelz und Schalotten=Sance. N [ifit ein wenig Ji
in Butter ober Schweinejhmals zergehn und gibt, jobald er Farbe bt +
stemlich viel gevingelte Bwiechel (ober Schalotten) dagut. Wenn biefe bralk s
wird, nimmt man fie Heraus, ftaubt Mehl i dad Fett, [dft 8 e §
broun werden und bergiefit e8 mit Suppe und etiwas Cifig oder Limoi
jaft. Dann fodjt man die Swichel wieder mit und paifiert die Satice ot
oent Anvichten.

Rieffer=Sance. NVean [ifit feingejhnittene Schalotten i 9 2
Butter goldbraun anlaufen, gibt ein paar CHbHCl Cifig und, wenn DEFEE
ait beiliufig dret Bierteln eingefodt ift, cin Biertelliter Supype, ein Qorhur
blatt, einen halfen Raffeelbfel gange Rfefferfovmer, ein wenig Petellies

il

1) Grundb-Sacen ober ~Tunfen fich ©. 36.

Saucen, Gemiife, ©arniervanger, alaieh
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b Thymian und etne Gewiivanelfe dagu, (Gt das Gange einmal auj-

wallen, gieBt o8 Dann u ciner fichtbrauren Butteveinmad) und ldpt es

einie gute Biertelftunde feitlich am Herde ftehr. Dann jeiht man dic Sauce,
[iift fie Dicer einfochen 1und mijeht vor bem nrichten et Gramm fein-
gejtofenen Pieffer dazit.

Der: Cinen halben Kaffeelvffelvoll Pfefferforner, etnige Sdalotten
i et Lovbheerblatt focht man mit ein paar Loffelooll Eiftg und, wenn

‘Diefer eingeqangen ift, mit Tpanijdher Sauce, weldhe mit rotem TWeine be-
teifet 1t

Warie Senj=Sance (Sauce Robert). Man bereitet Swiebel-
lauee, gibt Bratenjaft, einige Kormer Pfeffer und Nengewitry und ein
Qtbeerblatt himein und (GRt fie gut verfochen. Vor dem Anvichten mijcht
man einen Loffel framzditjhen Senf, Savdellenbutter und Limonenjaft
gt ud paffiert die Sautce.

Bifaute Sance. Vian [ift 2 bis 3 feingehacdte Schalotten in 3 Deka
Butter anlaufen, giefit 3 Cplbfiel Cjjig dagu und fodt Ddied in einer
Sffevolle wnter Defttndigem Mithren, bis der Cifig eingejotten und bie
Buter vetn und fav geworben ijt. Hievauj gibt man 3 Defa Deehl dagu,
[ﬁﬁt ¢ briunlich anlaufen, vergieft s mit 4 Desiliter Suppe, gibt etlvas
Pieifer und ein paor Tropfen Buderfavbe (S. 69) Hinein und (Eft das
_@lunﬁe eine Bievtelfunde fochen. Damn mijcht man nod) einen ERILjfel
ll{lllgeidjnittmc Prefferqurter unbd einen SHbffel feingehackte Peterjilie n
hi? Ouuce, (ifit diejelbe noch einmal aufwallen und jdhaumt fie ab. Sie
ith 2 gefochtemt Mindfleijdh gegeben.

- Curry=Cance. Man bereitet lichte Butter-Sauce (S. 36), fodt
it detjefben Schinfen= und Champignon-Abfalle und feingehackte Peterfilic,

- Inifiert dann die Saitce, legiert fie mit 1 bis 2 Dottern und gibt ein wenig

Simonenfaft 1nd Curry-Pulver (S. 58) nad) Gejdhmact dazu.

_ Braune Wirzel-Sance. Specihuitten, zlemlic) viele Fwiehel
Weiben, gefoe Ritben, Sellexte, Weterfiliemourzel und Porvee diinjtet nan
‘1[} Dann faubt man e wenig Sucer md ein paar Loffel Mehl davauf,
Eilit alles braun werben, vergiefit e mit Guppe, gibt Pieffer, Neugewiinz,
vigwer, Thiymian und ein Qovbeerblatt, etwasd Effig und roten Wein
?ﬁiu unb_ lifit die Sauce ein Stunde fodjen, paffiert fie hievauf und gibt
Mnonenjaft Hagur.

i %ilh’ﬁv_et@aucen. Wurzeln und Gewiivze wie 3u 5?3ei3e (&.29)
f‘“ﬁﬁl Man mit Gyped, bis die Wurzeln geld geworden find und alle
gef‘fﬁi‘gfﬁi bevdampft 1ft. Dot ftaubt man jo viel Mehl davauy, | als
U5 gett Befeuchtet, und (Bt fie Dei fleipigem Aufrithren braun werden.
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Hievauf vergiefit man fte mit fiedenber Beize, [dft die Sauce perfoduf
und ftveidht fie durch ein Sieh. Man mifcht diefe Sauce mit dem Gafie o
von gebratenem oder gediinftetem Wildbret und gibt fie iiber dagfelbe ol 8
in einer Gdale bazu. p €

Mit Rabhu. Bu wie oben beveiteter Sauce ntijeht man emgh ©
Lofielooll jauven Tafu und (ifit die Sauce nod) eine Viertelfhunde fodll
Man fann auch) Limonenjchalen und Kapern dagu qgeben. 3

Mit getrodneten Hagebutten ober Paradiesdpfelis
pber eingefottenem Weinuiofl. Dean bereitet Lraune Lbilbbukde
Satce ohne Rabhm und (ARt ein wenig von einer der bdrei genaniil f
Beigaben mitfocen. g

Mit Wadyolberbeerern Nan madyt Wildbret-Sauce pfie Rafues
gibt Qimonenfaft, etwas roten Wein, Prefferforner und einige Wacolbe f
Beeven Dagu, verfocht Die Sauce qut uud treibt fie duvd) ein Sieb. i

Mit Tritffeln. Man beveitet Sauce von geditnfteten, geftoudlaf I
 Wurjeln, Gewiirzen und brouner Suppe, qidt ein wenig quten Wel g
}' (Mabeita), Triffeljchalen und Fleijch-Cijens vbon dem Wilbe, gu wwelded
| fie gegeben wird, dau, (Gfit die Sauce qut verfochen und paffiert fie
Galmi=€ance. Fleifchrefte von Wilbgeflitgel fchabt man LI

den Beinen, {dhneidet fie und {toft fie mit etwas gebacener Semmbl "
Dann bitnjtet man dag Gejtofene mit Jwicbel oder Schalotten in Vratdy 3
fett und ftaubt ein wenig Mehl davanf. Jndeffen focht man die peinef "
mit Suppe aus, feiht diefe ju dem Gebiinfteten und qibt efwas SRfefie § ;

L : : R e
Milz=Sance. Man Gereitet Hraune Sauce miit Bwiebel, gibt o '

l‘ Qimonenjaft, roten Wein und jouren Nabhm dazu.
| £
l audgeftreifte; pajfierte Ml fauren Rahm und Prheffer dagu und paffict§

bie Sauce vor dem Unvichten. % _EE
Sapern=Cance. Man utacht gelbbrawne Cinbrenn, vergieht ] EE

mit GSuppe, qibt einige LWifelvoll jauren Rahm und 3 Defa Kapern -[El

und [dft die Sauce verfochen. o

: Dliven=Sauce, Man bereitet mit Saft von gediinjteten Sleifde § :
| braune Snuce, qibt feingejhnittene Dliven, Kapern und Savbellen find [
5 etivad Pfeffer dagu und [dfit die Sauce aujfochen. ' B

Bohuen=Sauce, Man ereitet gelbe Ginbrenn von 2 bis 3 VY
Butter ober Schweinejdhmaly, [dft fein gefchnittene Swiebel bavin v ;
laufen, qibt ein Achtelliter gefochte, pafjierte tweifie Bohuen dagu wnd fﬂdj' g
fie mit Suppe, Saly und’ chwad Ejfig auf. Man fann bie Sauce s 5
PBiefjer und etwad zerdriicttemt Knoblauc) witvzen. oy
Linjen=Sance. Dan beveitet fie wie die Bohuen-Sauce.
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Crvapfel=Cancen, 4 mittelgrofie Crdivfel terden gefdhilt, weid
gefocht wnd mit einem Kodylbifel zerdriictt. Dann [Eft man ein Stiidden
Bitter serqeln, gibt die gerdrfictten Erdapjel und ein wenig Jucex, Piefjer,

- ©als und Limonenjaft oder Eifig dazu, gieft Suppe davauf und [Aft die
Gauce verfodjen. : \

Mit PBavabdbiesddpfeln. Man dinftet einige Pavadiesdpfel ntit
Butter 1nd einent Stitt Siwiebel ab, ftaubt und vergieft fte dann, pajjiert
die Gauce und mijcht fein gerduitcite Crdépfel dagu.

Mit Sardellen. Man (@Ht Joiebel oder Schalotten in Braten-
fett anloufen und gibt 2 bis B gefochte, pajfierte Grdapfel, damn 2 big 3
fengejdnittene Sardellen, Suppe, Bratenfett und einen Loffelooll jauven
Rob dog.

Gurfen-Sarnce. it frijhen Gurlen. Die gejchdlten Gurfen

Wetden in diinne Sehjeiben vder wiirfelig gefchnitten, gefalzen und jogleid in
ﬂ;ﬁfm Cinbrenn gu. angelanfenen Snoblauch gegeben und gediinjtet. Dann
ﬂ'fEt man fte mit Suppe auf, jduert fie mit Ejfiq und gibt ein paar
LGifelooll fauven Rahm dazn. Man fann fie mit Pfeffer anftatt Suvb-
Ity wiivgen. ;
i Bon eingelegten ffig- ober Salz-Gurfen Man fdhueidet
bie '@mrfen nudelavttg ober veibt fie, ditnjtet fie in gelber Ginbrenn mit
Broiebel ein enig ab, viifet die nodtige Suppe und jouren Rahnt dazi
WD (85t bie Sauce gqut verfochen.

Bohuerjdoten-Sance. Von eingejinerten oder in Cffig ein-
Qﬂeﬂh’:n, nudeliq gefhnittenen Bohnenjchoten madht man die Sance wie
o eingelegten Ghuvten.

. Peterfilien-Sance. Man gibt ju 2 CHlbffelvoll frijdher Butter
Hen. CRlbfelooll feingefchnittene Veterfilie, weifien Bfeffer, den Saft
et Balben Lintone und ein por GRlbffelooll friflige braune Suppe
ey fujgeldite Glace und lipt die Sance aujfochen. Sie wird ju Kote-
letten gegeben.
e _gd)nitt[amf):@mwc. Man [dft Mehl in 2 Lojfel Butter oder
ggw,e“wm)i"ﬂ[a gelb anlanfen, qibt eine $Handooll fein gefchnittenen
mt%[flnrﬁ m, wenn diejer etwasd’ abgediinjtet ift; die notige Suppe
" it que wenig fauren Nahm bei und [ift die Sauce verfodjen.
il g,‘"fﬂ'fllllv’icr=;aucc. Bivei Hitndevoll Bldtter von Garten-
A 'CT;H:Sauermup[cr ober von [JL’IIDEII gcnu}rg)“t ditnjtet man mit
B 1111" etiwas Suppe. Wenn diefe eingegangen ift, ftaubt man IMehl
uf, it noch etas Gubpe dazu, mijcht einige Loffelvoll Jauren

e s, focht die Sauce noc) eine Vierteljtunde und pajjiert fie dann.




gibt man jo viel blanchierte und pajjterte Rrduter dojut, dafi Die
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@enn man Die rofen Bldtter fein fchueidet, braud)t man Die Cauef

nicht zu pajjteren.

Dill-=Sance. Man bereitet lichte Cinmach von 4 Defa Bulwh

und 4 Defa Mehl, vergieht fte mit Suppe, gibt eine Handbooll bou M
Stengeln gejubites, fein gefdinittenes Dillfraut, cin wenig fein gefchnitten

Peterfilie, Saly und ein paar Lffelvoll jauren HRahm dagu und [ g
 Gauce gut verfochen. Nean fanu fie mit etwad Cjjig jauern. :

Bertram=(Citragonz)Sancen. Die von den Stengeln geupiieh
Bliitter werden gewajchen, fein gefhnitten und nebjt etwas Limonenja

in Butter-Sauce (S. 36) gegeben.
Sauce Béarnaise. 2 Gidotter, 3 Defn VButfer, ein Wil
Rfeffer und das nbtige Saly werden in einev fleinen Kajjerolle, Die me

in Geifies Waffer aeftellt at, diber dem Feuer jo lange geriifrt, bis ik
Dotter dick werdent. Dann gibt man unter beftandigem Rithren nad) g
nach) nod) 3 Defa Butter und zum Shluf einen gehdujten Seaffeeldfif
fein gefchnittenen Eftragon wund einen Halben RKajfeeloffel Eftragon-Cji

dozu. Die Sauce muf jehr did fein.

Qranter=Sancen. Man macht friftige lichte Sauce (. 36) u
[Gft fie qut verfochen, Dereitet Rrdutcrbutter (&. 56), au ber man s
Bertvam mijcht, und gibt jie fury vor pent Ynrichten in die Sauct

Qegierte Rrduter-Sance (4 la maitre d’hotel). Jit obige g
Qriuter-Sauce mijht man beim Anvichten nebft Der Krduterbutter itkl
rohen Dotter, Sardellenbutter und Limonenjajt. Man gibt dieje @ﬂﬂﬁf

su ®efliigel ober Fijchen.

Butter-Sauce (& la maitre d’hotel). Man bexeitet Butley
Sauce (S. 36), wiirat fie mit Pfefer und Musfatnuf und mijt W
vor Dent Ynrichten cin Stitd Kriuterbutter und ctwas Limonenjaft Do |

Gaure Rrduter-Saice (Sauce ravigote). Man, fodt e
Scalotten mit Gifig imd Pfeffertornern, gibt jie u fodftiger (e ¥

Sauce (S, 86), (ifit dicje verfocjen wunbd pajjiert fie. Bor Dent Qi

jchon griin wixd.
Mit OL Schalotten, Kuoblaud), Beterfilie, Bertvant, S‘Cetbfl[fm
Gauerantpfer und Schnittlaud) werden recht fein gejchnitten und it

Guppe, Holb Wein und ein wenig -Pfeffer dicklch eingetodht. @uram Wy
1 2 }iﬂ"L

pem nrichten mifdht man einen Loffel O und Limonenjajt 003
qibt Die Gauce zu Fifchen.

Mit den feinen Krdutern (Sauce italienne).
i
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3 Defa Mehl und 3 Defa Butter, vergicft fie mit 4 Deiliter Suppe,
gibt Den Wein und ein wenig Saly und Preffer dazu und focht bie

- ©ance eine Biertelftunde. Jndejfen ift man cinen Eflbfel fein gejdnittene

©alotten in Butter anlaufen, gibt einen ERIOffel fein gehackte Chane-
pignons-9(6fille und ebenfoviel fein gefchmittene Peterjilte dagw, diinftet
die Rrduter bei fleipigent Unirithren 5' Minuten, gibt fie dann in Die
Gauce, Tocht diejelbe noc) 2 Minuten, jhaumt fic ab und vidjtet jie an.

Shwamm=Sanucen. Bon getrodneten Sdhwdmmen. Nan
wijdht die Sdwimnte mit warmem Wafjer, fchneidet jie fetn und gibt
fie in Ditnne lichte Souce mit Peterfilie, pfeffert fie und Todht fie
weich.  Man fann ein wenig jauven NRahm dazugeben und die Sauce
Pajfieren,

Bon in Cjjig eingefodten fleinen Pilzen oder Cham-
bignons. Man jdhneidet die Schiwdmme dinnblétterig, gibt fie in lichte
Ginmach, ditnftet fie eine Weile, vergieft fie Dann mit Suppe und (Ajt
e Gouce gut verfodjen.

Bon frijchen Schwanmmen. Nan ditnjtet auf die &. 51 an-
gegebene: Weife gereinigte, ditnubldtterig gejchnittene Chantpignons, Pilze
D'bEr andeve 3artfletichige Schivdmme mit Butter, Schalotten und Peterfilie,
b8 b Sajt eingeht, faubt jie jobann, vergiept fie mit Suppe, falit fie,
(a5t fie gut verfochen und gibt ein wenig Pfeffer und Rahnt oder Limonen-
Pft dagit. ®any fleine Pilze ditnftet man auf diejelbe Weife, aber phne
It vorher au jehueiven, qibt jie hievauf inLichte Souce mit dev gleichen
Witz und focht fie darin fertia.

Bibere Avten fiberfocht man mit ein twenig Suppe, fchueidet jie
dann wmit dem Wiegenteffer und Bereitet fie wic die gartfletjchigen. -

Bon fleinen Morcdheln. Man wajdht jie mehrmals, gibt jie
bonn in {oues Wafjer und IMilh, (&Rt fie eine Weile ftehn, feiht fie ab,
b““flfft jie mit Butter, Bwiebel, Preffertirnern: und Suppe, aber muw fuxy,
% fie jonft hart werden, und gibt fie in fpanijche oder lichte Sauce.

Bon Champignong-Abjallen. Man Lot Abfdlle won
Chompignong in bitnnvergofjener, frdftiger brauner Sauce aits und feiht
D bie Sauce.

Bon gehackten Champignons. Ungefihr 10 Champignons
WaiGt unh jchalt man, dinjtet fie mit Butter und Limonenjajt und
90t fie Damn fein. Sndeffen focht man die Schalen mit Suppe aus,
li.uid]t, diefe dann zu frdftiger lidhter Sauce, pafjiert diefelbe und focht
e mit Den gefactten Chantpignonsd auf.

Mit (Sbampigunné:@iieua (Sauce veloutée). Man bereitet

$ran, Sitbbeutide fiide. 4
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frdftige lidjte Sauce und qibt jo biel Ehampignons-Eijens dagu, Ddaf i
Sauce bavon frdftig jdmectt.

Friiffel=Sance. Mit Peterfilie Man ditnftet gefchilte, fel
bldtterig gefchnittene Tritffeln mit Butter, Schalotten, Peterfilie, ein meill
Saly und Pfeffer, ftaudt jie und gibt gute Suppe (oder Fleijdh-Gifens) duhl

Wit rotem Weine. Man ditnjtet die ju Scheiben gefhnittenil
Triiffeln mit votent Wein und gany wenig Knoblaud) und fodt fie nilF

jpanijcher Sauce auf.

Mit Mabdeira (4 la Saint-Marsan). Man fodht bie Abflle kep

Triiffeln mit diinn vergoffener fpanijcher Sauce, jeiht diefelbe und gibt ek
mit Madeiva gefochten, nudelig gejhnittenen Triiffeln hinein. Die Trilfjlll

fonnen auch) mit Butter und Fleijeh-Cijens gediinftet und zu ber M

Mabdeira Geveiteten jpanijhen ober zu Sauce veloutée gegeben erdil

Bon Triiffeljhalen. Shalen und Abfille von Tiiffeln foflE

man mit fpanijher Sauce aud und pajftert diefe.

Qegierte Triifjel-Sance (Saunce au supréme). éman'be‘reild' .

lichte Sauce (S. 36), vergiefit fie diinn mit Saft von  gediiteten 6
fliigel, focht Davin Friiffel- und CHampignons-Abfalle eine Halbe Sty
{ang aus, hopft Fett und Schoum ab und pajfiert die Souce Ve §
Unvidten mijcht man Limonenjaft, ein wenig Krebsbutter und i

Dotter Dagu, riihet die Sauce, bid der Dotter verfocht ift, und ferotet ¥

fie Dann fjogletc).

Ragout=Cance. In lihte Sauce gibt man mit Butter, é]?efff’
filie und Schalotten gediinjtete Chompignons, itberfottenes, Fleinmiizfell |
dejchnittenes Bries, gefochte Hahuentimme und Grbjen und aqusgeld
Krebgjchweife und (Rt die Sauce gut' verfochen,

. Doer: Man macht Eedftige, Hehtbrawne, ditnne Sauce (S. 36), o £

eine mit Madeiva gefochte Triffel, 3 mit Butter und Limonenfajt #§
biinftete Champignons, ein Stiicf gerducherte Sunge, eine eine, gejolid
gelbe Ritbe unbd eine Piefferquite Lleinwiivfelig und focdht died alled it §
ber Sauce auf.

Kreb3=Sance. Jn frdftige lichte Sauce mijcht san exjt vor dem e

vidhten Reebsbutter und das iirfelig gefchnittene Fleijch der Rrebs-Schueifit |
und =Scheren und wiivst Hie Sauce mit Limonenfaft und roeifsem Pl
Dber: Man madt diinne Sauce von Krebsbutter und it
Garbellenbutter, Limonenjaft und cinen Dotter daju.
Raviav=Sance. Man  bereitet lichte Butter- Sauce (© ?6)':-
jiuert fie mit Limonenfoft, gibt Kaviar nach) Gejchmact daz, pertiift ¥
bie Sauce gut und vichtet fie an. Sie wird g Fijehipeifen gegebett
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‘Cardellen=Sarncenn. Man Lereitet dunfle Einbrenn von 2 Ef-
[Bffelvoll Schweinejdymals, gibt 2 bis 4 gereinigte und DHalbierte Sarbellen
omu, bergiefit die Sauce mit Supbe, ldft fie gut verfocdien und pafjiert
fie dann, Oder man jchneidet die Sordellen fein und gibt fie in die Cin-
brenn, ober man Deveitet frdftige braune Sauce (&. 86) und gibt fury
oor oem Anvichten ein Stiif Savdellenbutter Hinetr.

Mit Rahm. Feingejdhnittene Sardellen, Schalottert und Peterfilie
iecden in femumelfarbige Einbrenn gegeben und mit Brithe  vergofjen.
Benn die Sauce verfocht ift, Pafjiert ntan fie und gibt dann jauren Rahne
ud Simorenfaft daste. ‘

Mit Limonenfaft. Man ikt Sordellenbutier auf jdjivacier
Bite gevgebn wund gibt Lintonenfaft nac) Gejdhntact dag. Man jerviert
ditfe Sauce su gepblelter Sunge.

Heving=Sance. Van bereitet [ichtbraune Sauce von Butter,

-8|nieBeI, Mehl und guter Suppe, [t fie gut verfochen, gibt Lintonenjaft,

tines SBfeffer und einen entqudteten, zerdriicten Hevig dagu und pafftert
it Gaitce, ofme fie noch focgen zu laffer. (Borziiglich su Fijchen.) ;
AUnjtern-=Cancen. Man dibergicht 156 bi3 20 gewajdjene Aujtern
mlft 2 Deiliter wavntem Wein und (Bt fie aus, jobald fie aufjpringen.
Qievauf [6fit man in feifier Butter ‘ein paar Lbffelonll Mebl, bann feins
ﬂffd}nittcnc Gdjalotten und Peterfilie anloufen, vergieht dasd Ungelattfene
mit feiftiger Suppe und demt Weine von den Nuftern, [EHt die Sauce
wetfodjen, fiebet bie 9lujtern damit auf und qibt etwas Lintonenjaft dagu.
Dber: Man bereitet lichte Sauce (S. 36) mit Saft von gediinftetent
Beiligel, gibt dic Auftern Hinein und legiert die Sauce mit einem Dotter.
- Mit Sarbellen Cin Stid Fijh wird mit Sardellenbutter,
tt'hmé jouvem Rahm und Erbjenbrithe weich gediinftet und pajftert. Dann
U0t man it Butter oder L wnd Limonenjaft angelaufene Anjtern dazu.
Mujdyel-Cance. Man legt bie gewajehenen fleinen Mujcheln in
watiten MWein und bricht, wenn fie aufgefprungen find, die leeren Schalen
'“Eﬁ“ Bann " macht man Sauce wie s Aujtern unbd Focht die Mujcheln
it ouf. Man fann auch jugleich mit den Mujheln ein wenig Sar=
llenbutter yinp Lintonenjaft in bdie Sauce geben. :
:’}“Wtf)c Mujdhel=Sance. Man Lifit feingefdhnittene Swiebel,
s'Eet?fft[ie und Sarbellen "in gelber Einbrenn mit Brofeln anfaufen und
W0t Gupbe, Wein und Limonenjchalen dagu.
: Yollindijhe Sance. Man ifet cinige bifel Fifchjud ober
UpDe, eirten Qe Qimonenjaft, einen 2Wffel Bertrant-Ciftg, 10 Defa
itier, 2 pig 4 tohe Dotter, Saly und weifen Pieffer auf dem Herde
Ok




Iarme Sauceir (Tuafen).

nur o lange, bis die Dotter die Souce dicflich und jchmumig moderk
ftellt Dann Ddie Samce weg, rithrt jie noch etn weniq und qibt fie il

einen wavmen gejottenen Fijdh ober ridhtet fie in eciner Sauce-Schale an

Bu Karfiol und Spargel Man madyt lichte Butter-Sol
(. 86), vergiept fie mit dem Subde von RKarfiol oder Spavgel, leginth

fie mit 3 Dottern und jeiht fte. Dann qibt man den Sajt einer Lintokh 4

und unmittelbar vor dem Anvichten feingeidhmittene, mit einem Stitcd
frijher Butter abgeduitctte Peterjilie dazu. Wenn die Sauce zu Didk i
perdiinut man fie mit etwasd Waffer.

Franzojijihe Sauce. Man Jprudelt 4 GBIl fauren Hobn
2 fiijde Dotter, 7 Defa Sardellenbutter, einen Kaffeelvifelooll Melh
etwas gerduiictten Knoblaud), ThHymian, Limonenfaft und ein wenig Fid
brilhe wie Greme (S. 63) und gibt die Sauce dann johnell fiber e
flitgel ober Fijch.

Sritafjee=Sance, Butter-Sauce, ntit dem Safte von geditnjie
Fletf) oder mit Fijdhjud beveitet, wird ausqefiiflt, vor demt Aneihie
mit frifhen Dotteen und mit Lmoneniaft oder etwas Jaurem Rafhu o
bem Feuer abgefprudelt und dict fiber nder um Gefliigel pder Fijdh gegebtt

Dotter-Sance. Man vithrt 2 GRbffel Krduterbutter mit 3 pafies
ten Davigejottenen Dottern, Salz, Simonenjaft und Fijdhjud, (st o8
Sauce bei beftindigem ‘ﬁubren Beif werben unbd vichtet fie dann gleid) ok

Wein=Sauce. Man (it ein wenig Juder in Heifer Butter (OME
%mtemctt) goldgelb anlaufen, qibf einige biinne, gebdhte ‘JBEIEBwtic@mttﬂl ‘
oder eine Dandvoll feine Semmelbrofel dazu, vevgiefit dies mur wald

mit Suppe, (Gt e8 Dk einfocdhen und mifht dann unter Rithred @}
Dalbes Glag Wein, Den man vorher mit einem Stiikchen Jimt (1
ettoad Limonenjchalen) aufgefodht fat, baau

Rahnm-Cancen, Man prudelt einen Chloffelooll Meehf, 420@;
jauren Mahm und in Butter angelaufene Peterfilie und Schalotten WEE

Stnoblaud) mit heifer Fleijd)- oder Fijchbriihe ab und Lift die Sauce o ffeden §
Mit Sardellen. Man (it 2 Wielvoll Brojel in Butker U

laufen, gibt 3 nudelig gejhnittenc Savdellen, 4 Lffel jauren S, 8§

wenig Limonenjaft und Suppe dazu und focht die Sauce auf.

Limonen=Saucen. Man vergieRt gelbe Ginbrenn mit by

Suppe und gibt Linonenfajt und feingejchnittene Limonen jehaten Binett §

Dder: Man LGft ein wenig Juder in Nindjdymaly fpimnen |
ctwag Mehl und Brofel darin anlaufen, gibt Wein und S!mmnen'@ﬂ“F
und -Sdjalen dagu, [ifit dbie Sauce gut verfochen und pajfiert jie-
Pomervanzen-Sancen, Dic gelbe Schale einer Pomeratie wit) §
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-

tleinjchifteliq aejchnitten, in Wajfer qefotten, abgejeiht und nebft einem
Degiliter voten Wein, Lomeranzen- und Linonenfaft, Cayennepfeffer und
Jueker mit frdftiger brauner Sauce (&. 36) aufgefocht.

Doer: Man bereitet die Sauce wie die Lintonen-Sauce mit ge-
brduntem  Sucfex.

Mohren=Sance. Man diinjtet gericbene gelbe Rithen mit Bucker
und Butter, ftaubt fie dann, vergieft fie mit Suppe und pafjiert die Sauce.

Nohuen-Sace. Man (aft einen Loffel Bucer in Heifer Butter
gelb twerden und ftaubt dann etwad Mehl darauf, fod)t dies mit Wein
aj, jhneidet in Cffig eingelegte tote Nitben nudelig und gibt fie dazu.

Bavadicsipfel-Sancen, Gezudert. Man gibt ungefihr
S mittelgrofe ganze Pavadiesdpfel mit etwas Wafjer i einen Topf,
et denfelben zu und fiedet fie tweich. Auf diefe Weife werden Farbe
i Gejehmact der Pavadiesdpfel befjer erhalten, als wenn man fie mit
etk diinftet. Dann [aFt man einen CHbffelooll Mehl in Butter anfaufen,
o0F die Parabieadpel mit dem Wajjer dagu, verriifrt fie und (EHt fie
qut berfochen, pafjiert jodamn die Gmuce und zucert fie ziemlid) ftark.
- Bon pajfiert eingefottenen Paradiesdpfeln gibt man
tinige bffelunll um angeloufenen Mehle. Getrodnete [ift man vorfer

: f"ii gﬂein und Waffer auf. Eingelegte Parvadiesdpfel legt man
I frljhes Wafjer, ehe man fie focht.

Wit Bratenjaft. Man Ddiinjtet entyweigebrochene, ~entfernte
‘lﬁumbieéﬁ.pfe[ mit Butter, Schalotten und Pheffertirnern, pajftert fie und
UOE fie in wit viel Bratenjaft gemifjdte lichte Sauce.

. ;’JJHt Wein. Man focht die Paradiesipfel mit Wein, paijfiert fie
0t fie a1 Pieffer-Sauce (S. 124) und fodt jie nut derfelben auf.
 Dbit=Cmcen. Von Hagebutten Man nintmt die Kerne und
b0 Raufe aus den frijchen Hagebutten (Hetjdhen), focht bie Hagebutten
i it Lein, Waffer, Zucder und Bitronenjhalen weich, pajftert fie
b ff_’ﬁbt bie Sauce nodh au gehorviger Dide ein; oder man focht Salfe
W Hogebutten it Saft yon gediinftetemt  Hivjchfleijch 3u einer jdhim
;Uff_ﬂ Sauce; ober man [Gfst in Beifer Butter einen EHloffelooll Mehl an=
h"_}ﬂm und vergieRt das Angelaufene mit durch Waffer und Wein ver-
niter. Sagebutten-Salfe.
qihh%m '%eirﬁfc[n:’ PNan lbcrgicﬁt eine %uttez‘eimnad') .mit Suppe,
ﬁﬂfel:mh Wi in gffo;f)te frijche ‘Iﬁm_cf)fe[n, Limonenzucer und einige Gewiirz:
054, Lift die Sauce vetfochen und pajjiert fie. :
Bt ‘%Bﬂ Ribifeln. Man (Gft ein paar LWifeluoll Brdjel in Geifer
0 laufen, bergiefit fte’ ntit rotem Wein und [t jie mit demjelben
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e

bict einfochen, paffiert fie dann, ‘gibt etwas Waffer, 3 Lojfelvoll unpafjiet

eingefottene Nibijel, Fimt und Gewitvzuelfen dagw und focht die Sl

Bereitet man jie pon frijhen Beeven, fo diinftet ntan diejelben yorje
mit  Bucer. :

Bon Weinbeeven Man (@ht Juder und Brbel mit einem Gk
(bffel Butter anlaufen und gibt ein paar LW0fjel Weinbeerjalfe (von blaw§

Beeven), Jimt, Limtonenjdalen, Gewiivznelfen unbd - 2  Degiliter rotth

Wein Dagu; oder man bereitet die Sauce mit abgejupften Beeven DLE

frijen Dlauen Tvauben und newem Wein und [aft fie linger fode

Bon Preifelbeeren Man [iBt ein wenig Mehl in heifrh
Butter anlonfen, gibt einige Lwffelboll eingefottene  Preifelbeeren wE
toten Wein Dagit und [4ft die Sauce auffoden. Man Tann auch fidik

mit Buder und etwad Waijjer gediinftete Preifelbeeven nehmii.

S(pfel-Gauce, Man focht ein paar gute Spfel niit Wein oud
Waifer und pafjiert fie, laft einen Loffel Mehl in Bufter anlaujer, gipl '3
Bucker und daun das Upfelmart dagu, verdiinnt die Sauce mit, Wi

und [dft fie oujfochen.
Poluijhe Sance. Je 3 Defa von gejtiftelten Mandeln, Hofindt

und Korinthen und ein wenig Bintt und Gewiivznelfen focht man MLk
3 Deiliter votem Wein, i3 die Rojinen anjchwellen. Dann [dft kg

3 Defa Butter feifi werden, gibt 11 Loffel geftoRenen Jucker Hinein, Iﬁﬁ‘_r
wenn der Bucer lichtbvaun ift, ungefihr 3 Defa mit Brofeln gemijds

Mehl davin anloufen und gibt das Gefottene und Lionenjehalen b '

Man ferviert die Sauce zu frijcher Bunge oder zu Rindjleijch.

Wieervettid)z oder Hren=Sancen, Fiivr Suppentren gibtue

e fiedende Rindjuppe iiber gecichenen Kren (Meerrettich) in eine Sl

Rren-Gauce. RKedftige lchte Sauce wird jmit etwad foutel
Rabhm aufgefocht, mit geviebenemt Sren und etwas Bevtvan-Gijig genidh
und gleich angerichtet. Wan gibt diefe Sauce zu Fijdh.

Semmel-Rren. Wan Jdhneidet eine Semmel, deven ?)ﬁuhe_mali i
abgericben Dat, feinbldttevig, aibt falte Suppe dazu, lift fie mit perfelbes §

gut verfocden, forudelt fie fein ab,. jalzt’ die Sauce und gibt fury W
pem nvichten einen Loffelvoll geriebenen Kren BHirein. ,
Fitr Fifche focht man die Sermmel mit Fijchjud und qibt ein wel
CSafran, geriebenen Kren und fauren Rahme in die Snuce.
Dber: Man lift Semmeldrifel in AbjchdpF- ober Brntenjett &
{oufen und mit Suppe und Cifig vecht gut verfochen und wiijeht ill
vor Dem Unvidhten geviebenen Kven dazu.

Snoblaud)-Kren. Man focht Semmel mit Suppe wie fiir G
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foen, Taft ein paar ©ledchen Knoblaud) mitfochen und nimmt diejelben
Derous, efe man einen Loffelvoll geriebenen Sren jur Smuce mijcht.

Sardellen-Rren. Man [Gft Brifel in Bratenfett anlaufen,
gibt Suppe, janren Robhm, Safran, 2 gerdriifte Sardellen und geriebenen
Sen Dagu, focht Die Sauce gut und fprubdelt fie ab.

Crodpiel=Rren. Wan focht vobh gejdyilte, in Stitcfe gefchnittene
Grbapfel mit Rindjuppe, big jie gany weich find, rithet fie fein ab und
gibt vor Demt Unvichten geriebenen Kren nach) Gejdhmac dagu.

Mandel-Lren. Man laft einen LWwffel WPehl in Heifiemt Gans=
fitt ober in Beifier Butter anlaufen, verrithrt dad WUngelaufene mit ab-
gefochter Mtilch au einem diinnen Roch) und mijdht dbann 7 Defa abgezogene,
peltofiene Manbdeln, ein wenig Jucker und Limonenjdalen und vor dem
ntidjten geviebenen Sren Dagi.

Ralie Taucen (@uthen),

Sauver Qven. Cjjig-Rren Geriebencr Kren (Meevrettich)

with vecht fein gejchnitten und mit Gifig und Suder nad) Gefdmack ge-
f"ifdjf. Wil man thm die su grofie Scharfe benehuien, fo iibergieht man
i vorhey wit Geifser Guppe, die man dann ywegjeiht.
_ Ypfel-Rren. Man reibt cin paar gejchilte pfel, mifoht fie
[oglety mit Effig (am beften Himbeer-Effig), dantit fie nicht braun werden,
b gibt bann Bucfer und 2 Lojffel geviebenen Kren Ddaju; obder man
Wl'ﬁiel‘t ungejchii(t gefottene Majchanzfer und gibt Himbeer-Ejjig oder
Stmonenfaft nebjt Bucfer undb Kren bazu.

Bomevangen-Rren. Dev Saft bon einer Limone und 2 Po-
Merangen, abgevichencr Bucer von einer Pouteranze, Wein und Kren wird
Ut gemifcht. Man fann auch Ypfelmart dagu nehmen.

Ciev-Rven. Man {tift awei Hartgeottene Dotter, verriifhrt fie
Wt fein mit Gffig und gibt etwas O, Saly und geviebenen fren dagu.
- Erdapiel=Gance, Ginige gefottene Crddpfel werden jerdriictt, mit
fﬂ'm‘. Davtgefottenen Dotter, feingejchnittener Peterfilie oder feingejdynittenent
Snitt(aucp, Gal, Gjftg und O abgeriihrt und mit Pfeffer beftreut. Man
o uch serbriictte Heringdutileh oder in Streifhen gejdhnittene Sardellen
hﬂalnuiic@m
. Bohren-Eance, Weichgelodhte, paffievte Bohnen vervithrt nman redht
ILEHI und bif mit Ejjig und Of und etwas Galz.. Man fann -geftofiene
Safotten Dajut geben: oder bie Sauce mit Schnittland) pder Kren beftveuen.




< ftofit fie mit 2 Bartgejottenen Dottern, 10 Wacholderbeeren und ein weni §

RKalte Saucen (Tunfen).

Mit Sardellen. Frijhe grime Bohuen focht man vecht weidh
bann werden fie baffiert, mit fleingehaciten und erviebenen Sardellen akf
gerfifet und mit Gifig und O abgemacht.

Linfen=Sanece. Man bereitet jie wie die Bohnen-Sauce. .

Mandel=Cance. Van jtot 3 Hindevoll abgezogene Vandell
und 2 Bavtgejottene Dotter jehr fein, mijdht jie sujammen, gibt Tafelh§
guten Gjjtg, etwas zerdritctten Knoblauc) und Saly dazu und treibt Mg
®anze durc) ein Sieh. Die Sauce nuf fein wund diclich wie ein Kindky
foch fein. : : '*.

Gier=Cancenr, Mit Schnittlauch Dan ftoHt und pajji
3 Dartgefottene Dotter, vevriihet fie mit 4 CRbFelooll DL und i
Gijig, etwad Salz, feingejchnittenen Schnittland) und das feingehude
Weife der Eier dagu.

Ober: Man pajfiert 4 Hartgejottene Dotter und eine entrinety
in Waffer eviveidhte, qut ausgedriidte Semmel miteinander und iifet Uf
©jfig, Salz, eine Prije Juder und zulet feingefchnittenen Schnittlaud) dojk

IMit Sardellen. 3 Hartgejottenc Dotter und 2 Sardellen fiof
man und rithrt fie mit 3 Loffel O, etwas Saly und Eijig nad) Gefdmd
qu einer Didfichen Gauce. Man fann auch feingejchnittene Peterfilie, 3
oriictien Snoblauc) und gejtoBenen Pfeffer dazu geben. ‘

Ober: Man vervithrt 3 Hartgejottene, pajfierte Dotter mit ey
pajjierten. Sardelle, ctwas Senf, ein wenig feingefhnittenen Shalotihy
und chenjo gejchmittener griimer Peterfitie, Salz, VL und Cifig ju emte
bictlichen Sauce und qibt diefelbe 31 gefottencm Fifch obev faltem Fleldhs

Wadpolver-Sauce. Man fdhneidet Jwichel oder Schalotten i}

Qimonenguder vecht fein und mifht dann Gjfig, LI, etwas Sal3 wnb oo ‘
Saft einer Limone dazu. : g
Chaudean-Saunce, Man mijeht 3u Bertvam-Gijig fo viel Supk £
bafs die Mijdhung mild- jouer jehmedt, qibt ju 2 Desiliter davon 3 rulﬁf'.‘
Dotter, ein wenig Juder und Salz, jprudelt dies am Feuer, Hid e3 bié |
ift, ftellt Dann ben Topf in frifdhes Waffer und Jprudelt fort; bid 3 fal |
geworden ift. Dann mijcht man Schnittland) dagu und jtreut joldjen pariiber ',
Salte Frifajjee-Sance, Man gibt su 3 big 6 rohen Dottert §
eine Raffeeihale voll feines &, cbenjoviel Afpif, den Saft von el §
Limone, etwad Salz und weifen Pleffer und 4 paffierte Savdellen, forutel |
bie Mifchung auf dem Feuer, big fie dic ift, und peitjht fie dant ¢
bent Gife. ime Beden nod) fefter. Man qibt diefe Sance itber Fieijd w4
ijch, oder man [Gft jie in einemt flachen Mobel in Gife feft‘mefbe“'
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jticht fie dann miit in warmes Wajfer getouchten Formen aud und ver-
wendet fie uut Garnieven.

l-Sauce (Mayonnaise). Gelbe Mayonnaife. Man jtellt eine
Stiifiel auf Cis, viihrt darin wit einem Holbffel 4 bis 6 rohe Dotter
und etwas Saly und gibt bei beftindigem NRithren abiwechielnd tvopfen=
ineife 15 Defa 21, 2 Desiliter faltes (ichtes Afpit (S.82) und etivas Bertram=
Gifig bogu. TWenn bie Sauce cremeartig dict geworden ift, gibt man ein
wenig teifen Preffer und tropfeniveife dem Sajt einer Limone Ddagu
Man [ift fie b3 zum Gebraud) im Cife ftehn. :

Weifte Mayonnaije wird wie die gelbe, jeboch nur von 2 lidhten
Doftern beveitet. Jum Schlufie qibt man einen Kajfeeldffelvoll Wajfer
fropfemweife Dagt.

Mayonnaije mit Lrautern. Aus pajjterten Souce-Srduter
(8. B7) und ben Beftanbdteilen der obigen Gance rithrt nran dide Mayonnaife.

Mit Sarbellen. Man nimmt 4 pajfierte Sardellen zu den Be-
[fandteilen ber tweifien ober gelben Mayounaife.

Bou hartgefottenen Dottern. 3 hartgejottene Dotter wund
9 ©nvbellen werden geftofien und paffiert und mit 3 Desiliter Afpit, 7 Defa
Bl b dem Gaft einer Limone auf Eis gerithrt.

Dihne Ajpif: Man treibt gleichviele Hartgefottene und vohe Dotter
flaumiq ab, rithrt bann faffeeldffeliveife L und Gjfig abwehfelnd daju
b falat bie Sauce fehr miéfig. :

~ Dber: Man rithet 4 rohe Dotter qut ab und gibt unter bejtindigem
sl?uf)ren tropfenmwetfe s Riter I dazu. Dann mijdht man ein wenig Saly und
Anen Loffelvoll Bertram-Ciftg und sum Schluf ein paar Tropfen LWajfer
?i&u- Man fann die Mayonnaife mit weifem Pheffer oder mit Curey-Pulver
0. 68) wilzen und ftatt des Gijigs den Saft einer Limone beimijden.

_?IRit Senf. Gin gefodyter Dotter twird mit einem roben flauntig
getrielen wnd it einem Raffeeldffel frangdfifhen und einemt Halben
ufeettffel englijcfen Senf und etwas Saly vervithrt. Dann gibt nan
nier Beftindigem Rithren tropfentveife ein Bievtelliter O und sum Schluf
Gttagon-Gig nad) Gefdhmact dagu. ;

i @ef_ﬂdjte Mayonnaife Man mijdt au 6 rofen Dottern 6 -
el Baffer, einen GRlofiel D, einen CHlffel Bertranv-Cifig, Sals und
Buiﬂﬁerl, Hll'vuhe'[t die Mifchung auf dem Feuer, bis fic auffocht, jehiittet fie

1 ein anderes Gefdfs und vitht fie, big fie evfaltet ift.
d]iertc?"htf‘?u;“u.“ jtatt Mayonnaije, Mit Krd utern. Blan-
St “3 TC!llgclf{Jltltt911c Keduter (S, B7) jtoft man mit einent Loffelooll
v 3 Bartgejottenen: Dottern und 5 gepubten, Dalbierten Sardellen.
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Dann tiihrt man nacd) und nach 14 Defa Butter und 7 Defa O whf
sulet ctwas Bertvam-Cifig dazu und [dfit die Sauce bis jum Gebuaugle

in Gig pber faltem TWaifer ftehn

Mit Sardellen. Man gibt su 6 rohen Dottern 3 Loffel &'Bem» :

(Sﬁiq und 7 Defo Sardellenbutter und fprudelt dies auf Glut, bis @

oick ift, nimmt e bann vom euer, fprubdelt fort, 08 e3 falt gewodul:
ift, und vithet nun tropfentveife O dagu. Wenn die Sauce fchin Dict it
g i

fireicht man fie iiber Fijch oder Fleijch.
‘ Wildgefliigel=Sance jtatt Mayonuaije. Nefte von il

‘qefliigel ftbfit man fein- und focht fie mit gutem Wein, ettvad Drouns :
Guppe, einigen Schalotten und einem Lovbeerblatte, Dann nintut mark
bad Fett ab, feiht die Cijeny durch eine Serviette zu 4 Desilitex Tpaniicfm o

Sie mufy fhon Lichtbraun fein und pifont jdhmeden, Man taudht HiernfF
Gtiicfe pon Wilbgefliigel in bie Sauce und [aft fie iiber Gis fulzen, gibe
bent Reft der Sauce in bie Schitfjel und lipt ihn ebenfalls {tocen, fif

@ance, focht diejelbe ein, verdiimut jie hievauf mit 2 Degiliter Afpif, gi
Lintonenjaft dag und rithet fie auf Eis, bis {ie cremeavtig bick witd

dann bag Fletjch davauf und-ziert e8 mit jpif (und Tritffeln).

Wildbret=Cance. Nefte von Hajen= oder Rehbraten werden fitk
qefchnitten, ntit 2 havtgejottenen Dottern, Schalotten, 2 Sardellen mIE
einem offelvoll feingejchnittenen Kapern geftofen, wobei man ein weni i
Gjjig bagu qibt, dann pajfiert und mit Gffig, O, Saly und Pfeffer 1§

einer Dicklichen Sauce vevriifht.

Sfrantev-CSancen, Man fdneidet Peterfilie, Bertram, S?.‘erbe[fmqt ;
und Schalotten fein, gibt su 2 Loffelvoll von bdiejen Krdutern den Gnty
pon 2 Limonen ober guten Bertrams odber Wein-Cifig, Sals, Preffer 1 E

14 Defa O und vithrt die Sauce eine Bievtelftunbde.

Mit Dottern, Man nimmt nedjt den oben genannten Kuiuted ;

auc) Smueramper und Schnittlauch, téht und paffiest die RKredutes, fil
und pafjiert aud) 2 artgejottene Dotter, mifcht alles sujammen und preibt
e3 mit Gjjig, O, Saly und Pfeffer ab.

. Gtatt Mayonnaije. Man viihrt 2 Lffelooll Mehl in 5&‘35& i
setlnffene Butter, bevgiefit es mit Q)uu]c (&.9), qibt einen Qiffl ool
QIipif und einen Loffel Vertvant-Cjfig dazu und fndjt pag Gange biclid £

ein. Wenn o3 audgefithlt ift, vervithrt man e mit 4 frifchen Dotteth
gibt 2 Loffelvoll mit Cjfig gefochte, feingeichnittene Sance-Kranuter (&. of)
bagu, viifet e eine Halbe Stunde auf Gis und mijcht dann nod) 4Ok

(Bffelvoll O, Cifig und etwas Saly bei. Gine Biertelftunde vor demt W :

ridhten iiberzieht man dag Fleijh mit diefer Sance.
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Kaperi=Canven. Gefodt Man vithet 2 Degiliter VL und
8 hoffierte Gardellen fo fange auj méfiger Wiirme, big die Sardellen
jegangen find, gibt dann Peterfilie, Knoblaud) und eine Handooll fehr
fein gefchnittene Rapern jowie den Saft von 2 Limonen und die gleiche
Menge Gifig dagu, [ft die Sauce einmal aufjieden, gibt fie warne fiber
b8 warme leijc) und [ift dasfelbe Hi3 sum Gebrauch an einem falten
Drte ftehm. :

Mit hartgejottenen Dottern. Gine Hanbdvoll SKerbelfraut
odev Petexfilie wird abaebritht, gefchnitten unbd geftofen und mit ebenjoviel
gefnittenen und - geftofienen Kapern vermengt, danm im Mbrfer mit

3 geftofienen. Sardellen und 2 havtgejottenen Dottern vervieben und mit

VL und Bertvam-Eifig zu einer dicfen Sauce geriihrt.

Mit vohen Dottern. Man freidt 3 vohe Dotter auf Cis
ab, gibt 2 pajjievte Sarbellen, 2 Liffelypll feingefchnittene SKapern, Saly,
Pieffer und tvopfenveife 2 Degiliter VL, 2 Boffel Ajpif und Bevtvams
Glfig Dagu und riihrt die Sauce, big jie Dick geworden ijt.

Dhne Dotter. Man riihrt 6 Defa feingejchnittene Kapern, 6 Defa
pojficrte Savdelfen, 6 Defa DL und den Saft eciner Limone au einer
diden Sance.

Senf. Mit Limonenjaft Bu Kremjer oder andevem jdharfen
Eenf nmifht man Bucer und Limonenjaft nacy Gejchmack.

A la diable. Man mijht Senf mit gleichviel Jucer, verbiinnt die
Mifdung mit rotem Wein und gibt Lintonenjaft und einige Tropfen Of daju.

Cent=Sancen. Cnglifde Sauce. Man  ftoft wund pajfiert
El%it?tﬁ[ie und Schalotten, mifcht fie g 2 Loffel Krduterfenf, gibt den
gt eifter Qimtone, einen Loffel Jucer, Salz, Pheffer, 4 Lbffel DI, Bertram-
Uilig, 4 paffierte Gartgejottene Dotter und ein wenig Haven Bratenfajt
t{bcr‘ aufgeldften Gleijch-Crtralt dagu und rithet dag Gange ouj €id ju
fier gavten Sauuce.

- Inbdijhe Sauce (Rémolade Indienne). Man gibt ju den Be=-
}ialihtfiiell Der englijchen Sauce noch cinen Kaffeeldifel aufgelbiten indijden
S0Ttan und etwag Paprifa, verviihet die Sauce gut und ftellt fie auf Eis:
' Mit Rrdautern (Rémolade verte). Die Sauce-Kriauter (&. 67)
e Spinat ynd Schnittlawch werden’ gejotten und paffiert. Dann mijdht
an fransdfifchen Senf, Giftg, O, Salz und Pfeffer dazu und verriihet
% Gange ju einer gritnen, jdhmachaften Sauce.?) ;
;_-'—_‘———ﬁ
) Dan tann jolde Sauce jur Beit, wo bie Nufuter frijdy find, in grofeves
i fei?(m[ten' unb jiie 'j.p'cifereu Gebraud) anfbewahre_t}. Man verriihrt ndmlic) 2 Hanbes
geldnittene Rriuter (S. 57), 4 Defa gejdnittene Kapern, 14 Defa pajfierte

Tenge




Ralte Gaucen (Tunfen).

tit Rapern (Sauce Tartare). Einen Qbffel feingefchnitten
Rapern, einen Loffel pafjierte Sauce-Krduter (. bY), cinen Loffel paffiet
Sardellen, 3 Loffel Senf, Pfeffer, Saly und 3 pajfierte Dotter vithet muk
auf Gis mit 14 Defa O, etwnd mehr als einem Desiliter Taltenm Ak
und Bertrant-Cfjig ju einer diden Sauce. Man. gibt diefelbe 31t TWilbbf

ober Fijd.

Cumberland=Sance. Vian focht die feingejchnittene Schale el
Orange und einer Halben Jitrone in Wafjer, vermijdht jie gut mit 4 LjlE

Sohannigbeer-Gelee, 2. Loffel Marillenjalfe, 2 Loffel Hagebuttenjalfe, 1 bis
2 2iffel Senf, dem Orangen- und Jitronenjafte, 2 big 3 Deiliter Mabeint

und ein wenig Preffer und fann ein paor Tropfen Eifig doguriifun g

Man qibt die Sauce ju Wildjchweinfleijh und Wildgefliigel.

Ober: Man jehalt 2 bitteve Ovangen fein, Jchneidet die Sl
in jdymale Stretfchen und blandhiert fie und reibt die Schale einer fiifet §

Orange mit Jucer ab. Dann mijcht man ein Vievtelliter Nibijel-Geles
et Biertelliter Humbeer-Gelee und ein Trinlglasd entfernte Weichfeln ofwe

@aft jufammen, perdiinnt die Mijchung nad) Bedbarf mit gquiem toklf
Wein, gibt etnen Kaffeeldifel “englifhen Senf, den Drvangenzucer, einigt
Tropfen Orangenjaft und die blandierten Schalen daju 1nd perrvithet 8 E

®ange gut. Mean gibt die Sauce zu Wilb.

KaviavSance. 4 Gartgefodhte Dotter werden paffiert und mit

Liftg und O und 1 bis 2 Cploffelvoll Kaviar abgeriifyt.

Hummer-Eance, Nan vithrt 4 rohe Dotter gut ab, vithet 2 Do f
liter R0 tropfentweije dagn und mifcht dann Sals, ein wenig Senf, feire

gejchnittenes Hummerfleiid, feingehactte Hummtereier, Sitronenjaft wd
etiwas Kavbiar darunter.

Dbev: Orviine Peterfilte, Kerbeltvaut und Kapern werben fein g
idnitten und mit Salz, Bfeffer, Senf, O, Limonenjaft und etwas Bevtran §
Cjjig qut abgeriihrt. Dann gibt man den Hummerfaft aus der Biichie djh §

‘und giefit die Sauce iiber den auf einer Scjiifiel angevichteten Humniek §

Sardellen=Caucen. Man viihet 8 gereinigte, geftofene, pﬂfﬁﬂf‘ l

Sarbelfen mit Saft von 2 Qimonen, gibt nac) und nach 14 Defa M
dagu und fann aud) ein paar Loffel Afpif dazugeben, damit jich das @ﬂﬂaf
[li‘ﬁ'tr binbet.

Gardellen, 2 Degiliter frazdfijhen Senj, 14 Defa feines Of, 4 Deziliter Bertal
Ejfig, 17 Gramm Sal3, 8 Defa Bucer und 4 Gramm ﬂ;]effer fiillt bie Mijdung in
Gldfer vber Senfticgel, veridyefit fie [uftbidht und bewalhrt fie an einem Hiflen B8
auf. Betm Gebraucie mijcht man 3u bem! achten Teil davon eien Harigejottnth
pajfierten Dotter,
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Mit Dottern. 14 Defa pajjierte Savdellen und 2 vohe Dotter
et wan auf Gis nach und nach mit 21 Defa O, Sajt von 4 Lintonen
und etwad Ejjig au einer feinen, abev didlichen Sauce.

Mit Semmel 4 mittelgrofe, gereinigte Sardellen iwerden fein
gefchuitten, mit 3 Havtgeottenen Dottern, eciner fleinen, abgerinbeten, in
BWafjer eviveichten, gut ausgedriictten Semmel und ein wenig Swiebel wnd
Beterfilie pajfiert und mit etwag gewdjjertern Cijig au einer didlichen
Gouce vervithet. Jum Schlufje gibt man nod) 2 EHlofjel Ol und Saly
md Preffer nac) Gejchmat dazu.

Heving - Sancen. Nan (Gt die ausgewdjjerte Milch eincs
Puings ein baar Tage in Cjfig mit Bwiebel und Pieffer legen, treibt
fie dann mit Of und 3 Gavtgejottenen Dottern, etwas Eijig und Peffer
mbund gibt ein paar LWfelvoll franzdfijhen Senf und feingejchnittene
Rapern dazur.

~ Dber: Mon ftofit die Mild) eines Heringd mit 3 hart-
Ocjottenen  Dottern, ein paar Schalotten und einem geriebenen Apfel,
puffiert bas ®ange, treibt es mit Gifig, O und Pfeffer ab und qibt es
it faltemt Bildbret.

Sauve Gemitje, Frifde Gurfen jdneidet man auf der Jahu-
Gathe nubelig. Dann vithet man Of, Saly, Cfjig und einen paffierten
Dotter ab, mifcht die Gurfen qut mit diefer Souce und beftveut fie mit
Snittlauch und Pheffer.

 Salzgurien werden gejdhilt und der Linge nach in vier Teile
Widmitten, Man qibt fie ju gefottenem ober gebratenem Rindffeifche.

' Bohnenjdhoten, jowohl frijdhe, die man nudelig gejehnitten und
Wt Solawofier gefocht Got, ald aud) eingelegte, macht man mit Gjfig
Ej‘b YL ab und gibt Peterfilie ober Satuvei ober BVertvam oder gehackte
Salotten Hagu, ,

P Cingemadyte gemijdhte Gemitje ober eingeleate fleine
SOmimme phey Eijtggurfen werden aus bem Ejjig genomnten und
M Saucejchalen ferviert.

@emit] e

_@illfad) cingebramnte Gemiije. Die Gemitfe werben geveinigt,
GtmmE{Jm' gefodit (S. 62), abgefeiht, in lichte Cinmad) (S. 9) gegeben,
tacbiinfter, pis fich die Feuchtigleit verloren hat, mit Subpe vergofjen,
i“t verriihet und werfocht. Sie follen weder juppig, nod) gu froden fein,
0 man fie anrichtet, und durc) die Ginmach nur verbunbden werden.




entitfe.

"‘Gpinat wird mit vielem gejalzenen, ficdenden Wafjer Fugeids
nicdht zugedectt, Damit er qriin bleibt, einige Minuten gefocht, aboefeils

nteffer fein gefdhnitten. Hievauf Lift wan feingejdhnittene Siwiebel uk

witvfte, Eierfpeife, arme Ritter w. . .

Deveitet. ' @ie Blattipiten jchneidet man vorfer ab.

niijdhten jungen Bliitter ded Mangold bereitet man wie Spinat.
Bon Nhabarber jowie von Meer= oder Seefol) beveitel ik

f  bie jungen, zarvten Bldtter ebenfalls wie Spinat.
Bodsbart. Man jhueidet ihue die 3ihen Spilien ab, fiedet il

in lidte Cinmach) mit fnoblauch und verfocht ihn mit Suppe.

fodht, in Chmad) mit feingefchnittener angelaufency Bivichel gegeben il
mit Peterjilic, Saturei (BVohrentraut) und Pieffer qut verfocht.

mit Galgwaffer, fibergiet 1hn mit faltem Wajfer, {cf]umbet 1[)1:. einint
auch geditnjtete Grbjen davuntermifden.

einmal abgegoflen und durc) newes erfept wird, damit der Salat elinté

von feinem Ditteren ®ejchmacke verliert. Dann jchneidet nan ihn et

dagu und (ARt ihn gut verfodjen.
Rohrljalat fiedet und {hneidet man toie Winter- -@nbivienfold
und diinjtet thn mit lchter Ginmoac) ab, ehe man ihn mit Suppe W

NRahm dazugeben.

mit faltem Waffer itberjchiittet und dann pajfiect ober wit denr Wiegde
pant PMehl in Beifem Scdmaly oder in Butter anloufen und qibt oo
wenig feingerdriictten Snobland) und den Spinat dagy, vergiekt den Spilie
wit Suppe, witrgt 1hn mit Pleffer und etwad Saly und laft ihn MEEs
eine Bievtelftunde verfochen, da er bei langent Stehn ant Herde die Failh
verdndert. An Fafttagen vergieft man ihn mit Mild. Al Beley
Gpinat gibt man gebactene Fleijchjachen, gevduchertes Schweinefleifd, Brak

Burgquubderblatter von jungen Pflangen ‘twerden tvie Cpmn I%

Portulaf jowie die mit Gartennielde oder Saueramper &

mit gejalzenem Waffer, fibergieft 1hn nac) dem Abjeihen mtit ol
Waffer, driikt ihn aud und jdhncidet iGn iemlich fein, qibt ihut inbmul' :

Bredbohnen Grofie Uatimlgtu bon ijo uqdmtut iverdent ﬂﬂdl g
Wegichneiden .ves fadigen Randed in Stitde gebrochen, in Salzmaffer FF

Bund- oder Shluffalat Sommer-Cndivie) focht wby

Male durch und gibt ihn in Lchte .Cinmach mit Peterfilie. Dean (Y

Winter-Endivienjalat fodht nan mit Salywaffer, wf[ffl

diinjtet ihn mit Butter ab, jtaubt ihn mit ein wenig NMehl, vergiept iy
mit Guppe und etwad Obers, gibt ein wenig Jucfer und stustatnil

gict. Man fann auc) Wiefen-Saucrantpfer mitfochen und sulept jus

6
bes
el

]
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Wirfing oder Herzfohl with grob gejchnitten, mit Heifem
Wafjer itberbriibt, mit Salzwajfer gefocht, mit Biwiebel und etwasd Knob-
laidy eingebrannt und mit Bieffer und Majovan gewiiryt.

Srout (Weiffoh() bereitet man wie den Kohl und gibt als Wiirse

L beim Gieden Siinumel dagi. Jn die Einbrenn fann wan unntittelbar vor

bt @eimitfe etivas feimgerdriiciten SKnoblauch gebern.
Weugejduertes Krvaut. Cin fefter Krautfopf witd fein und

 lngnudelig gejchnitten, mit Whafjer, Cjfia, Saly und RKitmmntel gefotten, ju

angelanfener Bwiebel in ldjte Cinmad) gegeben und mit feinem Subd

d etwas Suppe vergoffen. Dann fann man ein paar Loffel faurven Rahum

- Dnumifchen.

Roted Rvaut wirtd feinnudelig gejdnitten, mit gefalzencim Wajjer

o, in lichte Ginmach geneben, gefduert und gepieffect.

©auerfraut fodht man mit wenig Waifer, qibt s in lichte Cin-

b Dienn, fal3t e3 umd riifvt 8 mit der jweifpipigen Gabel anf. Man muf
- eniger MRell und mehr Fett jur Ginbrenn nefhnten, als bei anderen Gemiijen.

Doer: Man focht dag Kvaut mit Wafier, feilt e3 ab, gibt e8 in

: it mijdht ein wendg mit Wafjer abgefprubeltes Mehl und etwas Salz

Wit und (4t es qut verfochen. Wenn im Frithiahre dod RKraut jdhon

; febe fauer ijt, wdajdht man es vor dem RKochen gut aus.

Shedirant Man fodht bas nubdelig gejchnittene Kraut mit Wafjer,

; eﬁ{i» Spect und gevbiteter Jroiebel, (Hfit Mehl in gehacdtent heifen Spect an-
- b viihre dag fraut mit einer Gubel dagt. Man fann audh frifches
- Sfeinef(etfch niit dem Kraute fochen.

. Roflvabi. Die mivben Bldtter werden von den Stengeln geftreift,
&iammeugcbrcbt und nubelartig gejcinitten, bie Ritben gejchilt und linglich-
Elfreﬁiﬂ gejchnitten. Dann’ (Gfit man feingejchnittene Biviebel und Peter-
filie unp Weehl in Schweinejchmalz anlaufen und gibt die in Salzwajjer
QFE”[ﬁteu Riiben mit dem Sid und, wenn fie etwas abgediinjtet find,
e nogy ubtige ©uppe dozu. Die in Salswaffer gefochten Blitter jeiht
"t b, fibeichittet fie mit faltem Waffer und mifcht fie entweder gleich
. 0en RMiiben pder brennt fie fiir fich ein und ‘vichtet fte mit den NRiiben

-~ Wmedffelny oy

i %Dllatr?‘ttid}e. ﬁnan_fdjueibct bie gemwafchenen Knollen i?i'fmp
heg'c[EEg' fod)t fie aufangs mit gefalgenem Waffer und nad) Abjeifen
i It Fll mit Suppe und qgibt fie su den ivie die Bldtter der Kollrabi
Mebrannten eryblittchen.

Gelbe Riiben (Mbhren) werden nudelig gefchmitten, mit Suppe

il i o ; g croy
Hotten ynp iy (ichte Ginmach mit ongelanfener Peterjilie gegeben.
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Weife Nitben werden Dbldttevig gejchuitten, mit Kitmmel w
©aly gefotten und in jehr lichie Cinmach) gegeben.

Saure Ritben. Man fodht fie in einent ivdenen oder gut enie
lievten ®cjchivre, damit fie weif bleiben. Will man fie vecht fchmadol
bereiten, jo giefit man ifren Gdrumgsjaft gany weg und fodt fie nk
einer fleinen Menge frifchen Wajjers. Dann lifit man feingefdnifes
Bwiebel in Geifent Sechweinejchmaly gelb werben und ein paayr Lofjel ik
Meh{ darin anlaufen, mijcht die Nitben, Suppe, Salz, ein wenig Jud
Cjjig und Ritmmel dogu und (Gt bag Gange gut verfochen.

Neuwgefauerte Ritben. Man fchneidet die gejchdlten, gerwajdems
Ritben mit der Jahnjdharbe nudelig, mijdht fie mit Saly, Kitmmel wk
©fjtg, gibt fie in einen Topf, dectt fie su und (aft fie eine Stunde ol
bent warmten Herde ftehn. Dann focht man fie mit Wafjer und gibt
it lichte Gtumad) mit Siwiebel. : |

Riirbiffel) jhneidet man mit der Sahnjcharbe, jicdet fe wie ik
Ritben mit Kitmtmel, Saly und Eifig und gibt jie in lichte Cinnad F
ben Winter eingejiuerte Kivbiffe werben iwie die jauren Nitben Herels

Gemitje mit Butter-Sauce. Dic Butter-Sauce zu Gemi
(©.36) fann man nach Gejchmact mit weifem Peffer ober mit Limoik
. ioft wiivzen, ober man fann ein wenig von redht gutem jauren Rae
Dazugeben oder it zum Schluf einen Dotter unbd, ein StitE Frifdje B
beimijdhen. (Sauce . Karfiol und Spargel jeh) &. 152.) j

Sarfiol. Wenn man ihn von allen Fleckchen und Blittcden ¥
veinigt und die Haut von den Stengeln gezogen Hat, ftedet man ifi B
gefalzenem Waffer, wobei man ihn mit den Stielen gegen oben einltgf@
bamit die Mojen iweify bleiben, oder eine wngerteilte Rofe in ein i
binbet und in das Salywafler hingt. Dann richtet man ihn Hilbjd ®
indent man eine grifere Roje in die Mitte ftellt und die fleiner ertelet
fevumgibt, und iibergict 1hn mit Butter-Sauce. ,

Spargel Fum Pupen jehabt man bet arten Stinumden e
jchuppenartigen Bldttcdhen ab; dicfe, fejtere Stantnte jehalt nan vout Sobf
nad) abwdrts. Die gepupten Spargel legt man in faltes Waifer: «3@
Kochen bindet man fie in (ocere Bitjchel, Jchneidet jie 3u g[cif[}“”ﬂ“l?gf
ab, wobduvd) der meift etwas Holzige Anjdhnitt wegfonmt, fiedet |1 f‘f‘f
halbe Stunde unbd gibt dann exjt Saly bazu. Wenn man fie fetcht DUIH

1) Bur Jubereitung al8 Gemiije eignen fich bejonders Dhin-, Schmeers, epor
Stitrbiffe . dgl., doch laffen fich audh unjere gewshnlichen Wrten bagi veriwendelh &
bifje twerben abgenommen, weun fie Galbreif find und man die Schale nod) (et 2
pem Fingernagel duxchitechen Equm.
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| gut verfochen.
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- jtechen faﬁn, jind fie audgefocht und werden mit demt Backldffel ober mit
L e Ginfage Des Spargelfochers?) herausgehoben, auf die Schiiffel gegeben,
L afgebunden und mit Butter-Sauce dibergofjen.

Rojen- oder Sprofjentolhl wird in jtarf gejalzenem Wajjer

e fury gefotten, abgejeiht, mit faltemt Waffer iberjchiittet und in Butter=

Gauce aufgefocht.

Bohuenicdoten Nacdhden nran dieFaden -
abgeogen hat, jchneidet man die Schoten nudelig
odev ehief au fingerbreiten Stiictchen, Lot fie in
Calywaffer weid), feiht fie ab und gibt fie in
Butter-Sance mit Peterjilie und Preffer.

Crbjenjchoten. Man focht fie mit ein
eng Suppe, Butter, Jucker und Saly und gibt
Butter-Sance mit Peterjilie dazu.

Crbjen jiedet man in Salywafier, jeibht fie
ab. und gibt fic in nur fo viel Butter-Sauce
mit griiner Peterfilie, daf fie von derjelben ge-
bunden find, sucfert fie ein wenig und [aRt fie

 Getvodnete griine Sudererbien (fieh Vorvdte) (aft ntan
liber RNacht in faltent Wafjer (je einen Degiliter Crbjen in einem Degiliter
%ﬁfr) anjdwellen, qibt fie hievauf jamt dem Wajfer zu Butter in eine
Safierolle, diinjtet fie und Deveitet fie dann weiter wie die frijchen.
Biliierbjen (Spargelerbien). Dinne gritne Spargeljtamme
Uden ju - erbfengrofien Stiicichen ge- ———
Idnitten und wie die Grbfen bereitet. e
. Bleidjjellerie. Man verfivst
Ve Blattrippen (wie Fig. 24) und jehelt
Ve Wrse(in jorgféltiq, ohne die Bldtter
ﬂﬁ_aut_rcumn. Dann briiht man die Sellerie
ME fiedendem Wafjer ab, fibergiept jie -
it fu[tellt und [aft fie abtropfen, gibt
I ’fjlcruuf mit fetter Guppe, Boiehel-
].,dje'[’e_“l aclben Ritben, Pfeffevtornern und Saly i eine Kafjevolle, bedeckt
L‘"— 'm}t enent Blatt Papier und dem Deckel, diinjtet fie, bis nian fie leicht
Urdjitecien fann (ungefihr 2 Stunden), und iibergieft jie beint nrichten

n ; : i
i{:ﬁfﬂiﬁauce, ju Der man ben Saft vom Diinften gegeben BHat.

&g, 24,

e Der Gpargeltodyer (i, 28) [aft jic) auch zum Giebenr fleiner Fijde, gum
; D sum Wavmhalten im Dunjtbade verrenden.
F840, Giivbeutfde fiige, .

R P )

=S

i
:
i3
|
i
%




146 Gemiije.

Gauce mit Peterfilie und Pieffer.

Hafer- ober Weifwurgeln werben iwie bie Sdhwarzwitill
Buderwurzeln wie die Schwarnurzeln oder wie Spargel beveiith
Stad)is. Man biivftet die Heinfingerlangen, fpivalformigen Sl
beim Wajchen vein, fiedet fie mit Salzwafjer, b8 man thnen das Diiutdeg

abgiehen fann, und Ddiinjtet fie bann mit Butter-Sauce fertig.

Secbelritbdhen, die tm Winter ant jdhmoadhaitejten find, bt
foht - man, wm fie jchalen zu fomnen, foct fie dann in Butter-
mit Peterfilie und Pheffer fertig unbd gibt jie ald Garnierung au Ragoi
Koteletten u. §. w.

Monatrettiche werden gepupt und gewajchen, mit Suppe, ettt

Saly und Pleffer gefodh)t und in Butter-Sauce mit Peterjilie geqebell
Gediinjtete Gemitje. Gediinjtete Gemiife find jehmadbafter ti

gefottene, weil ihnen der Saft nidht entgogen twird. Ritbenarten und SE

fiberbriibt man vor bewt Diinften mit fiebendem Wafjer wnd [i5H

b Minuten ftehn. Jortere Gemiifeavten werden nur gewajden.
Budererhien Man bdiinftet fie mit Butter, Peterfilic, Julk

Saly und etwas Supbe tweich, ftaubt fie dann mit Mehl und Diinjet 1

nod) eine Weile ab, vergieht fie hievauf mit Suppe und lift i ﬁﬂlﬁ

- Gdwarzwurzeln (Scorzonere). Man fdhabt thuen bie HE
ab, legt fie in mit Gfjig gemijhtes Waifer, jdneidet fie dann zu Stid
und diefe nudelig, wijcht fie in teinem Waffer aus, ditnftet jte mif et
Suppe, Salz, Limonenjaft und Butter in einer augedectten Kajjerolle ek
und gibt fie mit ihvem Saft in Butter-Sauce. | @
Dbder: Man jiedet fie, ftatt fie su dimjten, und qibt fte in Bl

T

~“_~
rEeypen

£

qut verfochen. Man fann ihnen auch etwas beifies Obers und gang M

Mustatblitte betnijchen. :

Grbjenjdhoten. Man jchneidet die Spisen dev Sjoten weg
sicht dabei Den am Rande befindlichen Faden ab. Dann Ditnjtet Mk ﬁ“;
Schoten in zugedecttem Gefife mit Butter, Peterfilie, Suppe, Galy 1
etvad Bucler weidh, ftaubt fie DHierauf mit Mehl und vergieht i “‘ﬁ!
Guppe. (BVoryitglich au gebackenem Fleijch u. dgl.) 5

Bohnenjdoten Dan {dueidet griine Shoten, deven igiibE]l l!‘ﬂff
abgezogen hat, jebr feinnudelig, qibt fie mit Butter in einen Topf, ¥
Denfelben 1, ftellt ifn in bas Rohr und jdhiittelt thn fleifig auf Mi
fie sujanmmengefallen und jiemlich weich geworden find, ftellt ma

1 fie 0

Denn Herd, gibt Suppe und einen Stengel Bohnenfriutel dagu wid bij"'lm;

fie eine Stunde. Damt bereitet man ein wenig Buttereimmad) nit B‘Wif,
Peterfilie, Pieffer, Salz, Paprifa und jauvem Rahm und giot vie @CIJUW“M":
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fopffalat wird gereinigt, niit Salzwaffer-iiberfotten, in vier Teile
gejchnitten, mit Bratenfaft gediinftet und mit etwas lichter Sauce aufgefodit.

Soflwirithen. Man fodht Koplispfe in Salzwaffer, legt dann
oie Bliitter augeinander, fchneidet die Nippen weg und vollt die Blditer

- Wibrftchen, welche nan mit Saly und Pfeffer beftveut, bei Dberfhite

it Butter, Bratenfett oder Spectichnipchen und HBroiebelfeheiben braun
dinjtet, mit etwad lichter Gauce auffocht und alg Garnierung vevivenbet.
Bloner Rohl. Die Bldtter werden von Ddew Rippen geftveift,
guoajchen, in bielem gejalzenen TWaffer gefocht, mit faltem dtbergofien,
audgedriictt wnd fein gejhnitten. Dann (Eft man feingefchnittene Bwichel
it Butter oder Ginfefett gelb werden und Mehl darin anlatifen, diinjtet
it Rl damit ab und vergiefit ifn niit Suppe. Man gibt gebratene
fajtanien in den Sofl oder garnicet ihn mit glafierten Raftanien und Brat-
witjten. Griinfohl, NMiefen- und Schnittfoll diinftet nan wic den Blautohl.
Braunfoh( vergiefit man mit Suppe und etwas Rotwein.
Rraut. Man Halbiert ein paqr Heine, fefte Kbpfe, fchneidet jobe
Diffte wieder in 3 ober 4 Teile und focht das Kraut mit gefalzenent
Waffer cine Weile, fhiittet bierauf diefes Waffer ab und iiberglefit die

: ﬁ'fflllt{tiirfc[Jen mit faltem, 6Bt jie abtvopfen, legt fie in Beifed Braten-

66 b Ditnjtet jie teic), gibt Dann lichte Sauce, Bratenfaft und Kitmuel
LT biinjtet bas Gamge im zugedectten Gefhivee bei mafiger Hige.
Reugejduertes Rraut. Sehr fein und langnudelig gejchnittenes
ﬁ?at}t mifht man mit Saly, Kenmtel und @ifig, dect e8 au und [dft
% eme Stunde ftehn, qibt e3 dann in Deified Schutaly, biinjtet es weid),
finubt o3 it nicht guviel Pehl und vergieht e8 mit Suppe. Man fonn
W ein poar Q6ffel jawren Nabhur dagumifcjen.
‘ _ﬂ}raungebii niteted Rraunt, Man [ift ein panr LWffel Buder
i Ilflfsﬂllt Sdhmalze geld werden, gibt das feinnubelig gefcmittene Fraut
finein un diinftet ‘e8, ofue e3 zuzudecen, Big e Farbe Hat. Dann wird
% gelalien wund cin wenig gefduert, Hievauf geftaubt und mit Suppe

Uengoffen.  9((g Beleg dagu gibt man gebackenes Fletjeh und vorsiglich

Brntofinfte,
7 Sauertraut bdritcft nman leicht aug und gibt e8 in feifed Schmal.
1_Mﬂltu Dey @JJ'ﬂTt eingegangen ift, gibt man etwas Suppe dagu, jalt o8,
vin}: % fleifig auf unb biintet e8 im zugedectten efhive ungejdhr
SHmde. Dann ftaubt man s, vergict e3 mit Guppe und [dfst e3
SUt berfocen, :
Yo ;!;;If Ungarijdye Art. PMan [Aft feingejdhnittene Bwiebel unh
el in Spect anlaufen, gibt dag mur fury iiberjottene, abgefeifite
10*

e S S e e T e ey s
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Gauerfraut dagu und diinftet e 4 Stunden. Nach 2 Stunden gibt wwk
Galy und feingefhnittenes Dillfraut oder Paprifa und fury vor dEE

nrichten fauven Rahnt Hirtein. :

Braungediinjtetes Saunerfrant Man (it Jucer in Herle
Sdymaly braun werden ober feingejchnittene Swiebel davin anlaufen, giF
bag leidht ausgedriicfte Sauerfrout daju und Ddiinftet 3 bei jirhul
Hige, ohne es yuzudecten. Wird e8 am Boden braun, jo gibt man etmu.ii-
Suppe darauf und vervithrt es gut. Wenn 3 genug Farbe Hat, ke

man e3, jalt e3 und vergicht e mit Suppe.

Wird Kraut ald Garnievung s Wachteln, einem SKapann 0
Fajan gegeben, jo diinftet man e auf die oben ‘angegebene vt und g

pen Bratenjaft dazu. Bratenvefte evivfvmt man im fertigen Kroute

Rohlriiben jdneidet man linglich-bievecig, Diinjtet fie im
gedecften Gefchirre mit Schweinefchnmaly oder Butter, Bwiebel, Saly Wil
Peterfilie weich, ftaubt fie mit nur wenig Wehl und [Eft fie mit SWE

perfochen. Braungedinjtet werden, jie wie die Riiben.

Miohren oder gelbe Riitben (Rarotten) terden abgefchadt, ¥F

wajchen, nudelig gejchnitten, mit Butter, Jucer, Salz, Peterfilie und etk
©uppe gediinjtet und, wenn fe weich jind, mit lichter Sauce aufgefodé
Stleine, gang junge Ravotten johabt man nur ab. Man Fann aud) ol
ein panr Bldtthen von ihrem Kraut lafjen. Sie werden wie die if
qediinftet und ald Garnievung verwendet. : ;

Weife oder Wafjer-NRitben. Man jdneidet jie witrfelig gieg
fie in Beifed Sdymaly, falst fie und diinftet fie mit etwad Suppe uhf
Bucer weic). Dann werden fie geftaubt und mit Suppe vergofien. Ju
fann. man aud) nody etwas Heifes Obers dazugeben.

Mit Shipfenfleifd). Die gewajchenen Riiben werden [ﬁll[][idf‘
vievectig gefchnitten und abwedhielnd mit zu fleinen Stiickchen gefehnittertes
gejalzenen Sdivpienfleijche fchichtentveife in eine Kafjevolle gegeben, ijfi‘ffff
mit ein wenig Suppe vergofjen und gediinjtet, big IRiiben wnd 5[{‘3_”;
mitrbe geworden find. Domn [Eft man Mehl in Fett anlaufen, Vol
g8 mit Suppe, jdhiittet es iiber dDas Gebiinftete und lapt es gut perfordet

Braungediinftete Ritben. Man Efit Suder in Schmals i
* gibt Die wiirfelig gejchnittenen NRiiben dazu, diinftet fie, ohne jie 3llz;lmf&r'j
6i8 fie. braun und tweich jind, und gibt, wenn fie trocfen werden, EE
Suppe bazu. Dann werben fie gefalzen, gejtaubt und mit Suppe vcrﬁ""f’?

©benfo diinftet man die eingejiuerten Ritben. Man driicit fie Ly
aus, ehe man fie in dad Sdymaly gibt, und (&t in  diejem DOE L |
Buder etwas feingejhnittene Bwiebel anlaufen. “

i
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Burgunder Ritben Jehdlt nan, jdhneidet fie mit ber Fahnjcharbe,
ditnftet jie mit Schmalz, Cifig, Saly und Kiimmel und fodht fie mit etwas
lihter Sance auf.

Teltower und bayrijdje Heine gelbliche Niiben jowie Ste k-
tiben werden wiirfelig gejcjnitten, mit Butter, Jucfer und wenig Wajjer
in gut ugedecttem Gejdjirre weich gediinftet und nadh) Gingelhn der Feuchtig-
teit mit efwas Mehl geftaubt, worauf man fie ntit Suppe vevgicht, falat
i pieffert und nod) gut verfochen Lifit.

Serbelriibdyen, weldje im Degemberaind Stinner am jhmacthaiteften
lind, ibevfocht man, um fie fchilen ait fBnnen, und bditnftet fie dann ebenjo:

Gemifdhte Ritben. Ritben verjdiedener Farbe werden mit Leinen
soten ausgeftochen und, jede Gattung fite fich, mit Gucfer und Butter
Weid) geditnitet und mit lichter Sauce aufgefocht. Dann richtet man fie
jtjanmimen an.

: Gurfen mit Rabhm Jn feine Scheiben gejdhnittene Gurken werden
it Butter oder Schrveinejchmaly geditnitet, Hierauf geftaubt und, wenn das
Tl lichtbraun getoorden ift, mit Guppe und Effig vergoffen. Dann gibt
man fouen Rabhm dagu und lift fie qut verfochen. Man jiist fte mit

- Snlg umd Pieffer und fann auch etwas Knoblawch dazugebern.

Spedgurfen. Man [EFt wirfelig gefchnittenen Spect heifs werden

“]lb Diehl davin anlawfen, gibt bie in Scheiben gejchnittenen, gejalzenen
@{“tfen und etwas Cjjig Ginein, ditnftet die Gurfen weid) und gibt bann
Die nétige Suppe und fury vor dem nvichten gefochte, blatterig gejchnittene
Shipiel und Peffer dagu.

- Ourfen yjum Garnieren jdhilt man und jchneidet fte nac) Der
002 i pier Teile und Dieje Dann i Daumenbreiten Stiien, die man
;g!’ﬂ@ uﬁrunbet und mit Butter, Jucder, Saly und tweifem Preffer diinjtet.
S fie etas Favbe Haben, focht man fie mit Efjig und ein wenig
liter Saye auf. Man gibt fie yu Schvpienfleifch, Rindsbraten 1. j. w.
3 @rh=9[rtifl‘f)0£fcn (Topinambur) jchdlt man, jdneidet fie wiiv-
Iy, diintet fie yie Stoblriiben und pieffert fie.
Sheifefiirhijfe als Raiferviiben zubeveitet. Auf ber
tharpe gejcnittene Speijetitvbifie jalst man ein, [Gft Jie eine Stunbe
Wittt fie dann leicht aus, gibt fie 31 in Schnaly angelauferem
“'le diinjtet fie mit Rimmel, Gifig und etwas Suppe.
aiiDI‘(?fﬁﬂE Bohnen, welde man von fehr audgewachienen, 3&§en
i L}}]Cf)fltcn au‘égethﬁ Bat, blanchiert man mit Salywaffer. Dann bi'nqt?t
) e By mit Butter wnd Guppe und gibt etwad lidte Sauce mit
et“JNIE b Rfefer dagu.

Jaj
Itehm,
Meh(
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[often Bohnen aieht man die dide Haut ab. Dann werden fie Hlondytl
und wie die grinen Bobhnen bereitet.

Bucderwurzeln werden abgejdhabt, 3 Stitcken gejehnitten, in MR
gebreht, mit Butter geditnjtet, gefalzen und mit etwas Suppe aufgelidt

Bmwiebeljcheiben.’ Man fchmeidet gejhdlte mweife. Brotebeln ¥
Safjeiben, dreht diejelben in Mehl, backt jie m Schmaly und Dditjtet i
mit Bratenfett, Gifig, Buder, Suppe, Saly und Bieffer auf. :

fardy oder Kardonen. BVon diefer Antifchodenart toechen ML
dicten gebleichten Blattrippen als feines Wintergemitfe verwendet. NodiEe
ntan bie Stadheln und bdie Hohlen gritnen Rippen befeitigt Hat, johueikty
man die Dicken Mippen in fingerlange Stitce, focht diejelben in bitlkR
Salywafer mit Gffig, bis man ihuen bdie fofevige Haut abaiehen ik
und legt fie hierauf in frifches Wafjer. Dann werden fie an beiden Cib
jbn sugefchnitten, in Suppe mit Limonenjaft rweich gediinftet, mit Butiey

jouce ober fpanifcher Sauce (S. 124) aufgefocyt und als Garniecung B

wendet oder als Gemitfe mit Beleg gegeben. ‘
Dhe Stauben gediinftete Gemitfe. Sdalotien obith
fleine Swieheln werden gejchlt, mit Butter, Suppe, Salz und G
gebitnjtet und mit etiwvad Suppe verfocht. ‘
Rohl, Sraut und Salat. Kleine, fejte Kopfe werben in Sl
gefocht, Dann Der Qéinge nach in bier Teile gefchnitten, mit Spedichmitiag
Biebel, Sals, etwas Suppe und Bratenjajt der Fleijch-Crtratt abgedifi
nochnals auseinandergefchnitten wnd ald Garnievung gegeben.
Nojen- oder Sprojfentohl. Man focht die Kbpfchen in@'ﬂlﬂf
waffer, gibt fie in Geifie Butter, pieffext fie ein wenig, fehitttelt fie WK
und ldft fie diinften, bi8 der entquellende Saft verbampit ijt.
Bohnenjhoten. Feinnudelig gefdnittene, zovte griine St
fiebet man in Salzwajjer. Dann (dFt man Peterfilie, Budjel und Sarbel}
in Butter anlaufen, ditnftet die abgefeihten Fijolenjchoten damit ab ol
focht fie mit etwad faurem Rabhm und Limonenjaft auf. :
Notes Kraut. Man Dbefprengt das nudelig gejchnittent é?iﬂ“:
mit etwas Gijig und (it 8 eine Halbe Stunbde ftehn. 11 Stundet ¥4
Dent nrichten qibt mon ed in Deifie Butter ober heiRes @d}lveinfm“'"ﬂ’
wmit qeld angelaufener Swichel, jalyt 3, belegt o8 oben wmit Scheiben W‘fl
jauerlichen pfeln, Lift e8 ditnften und gibt babei biterd etwad Gutk g
bagu. Wenit die Apfel weich jind, entfernt man fie und riihrt bad W,ﬁ
wor Dem Ynrichten nodh einigemale anf. Sft o8 zu wenig jiuetlich MY
man noc) ©ffig, 1t es zu jauerlich, etwas Fucer dag.

Puffbofhren Den aus den frijchen Schoten der Saubohuen g

N

= ——y -y
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Riiben und Wurzeln, 3 B. gelbe Maltefer, Bartfelder, Regens-
burger ober Teltower Nitben, Paftinaf, Karotten, Hammelsmbdhren . dgl,,
fonn man, wenn fie jung und zavt jind, abjdhaben, in ihrev natiiclichen
Form verfleinern ober wiirfelig ober nubelig fchneiben und jede Gattung
fiie i) tn Salzroafjer iiberficdén wund mit Butter, Juder und etwad Suppe
biinjten, wobet fie ifrve Farbe behalten miifjen. :

Gelleviewurgeln werden in Salywaffer halb gar gefocht, ge-
{ihdlt, in Scheiben und dann in Streifchen gejchnitten und mit Butter,
thoad Suppe, jouvem Nahm, Preffer und IMusfatnuf fertig gediinjtet.

Artifchocden (Fig 256 a, b). Man jdhneidet mit einer Schere bie
jiben Shiben Der fleifhigen Bldtter weg (a), nimmt aus der Mitte das
dinufe, Fajerige (die wnausgebildete Bliite) Heraus, jchalt Dden 1untern
Aeil bes Fruchibodens, an dem der SHl fit, nimmt die unterften uwei
oder brei Blitter weg (b) und legt die Astijcho
eiuertes Wafjer, da-
mit fie nicht jchwars
Wwerden, oder blanchiert §
fie. Dann dritctt man
bei jeber Die Bldtter
audemander und gibt
m bie Mitte einen
Gffelooll von it
feinem DI oder Butter,
als, Pieffer und fein-
ge@hittcner Beterfilie gemijchten Brdfeln. (Man fann auch etrwasd jehr fein
Ridnittenen Kuoblanch bajugeben.) Hievauf ftellt man bdie Wrtijchocen
“ﬁ?thunciuauber in eine Kajferolle, gibt jo biel Suppe ober Waffer bogu,
%f fie davon Hebeckt jind, dectt fie zu und diinfjtet {ie mit Oberhibe, bis
man ein Blatt Heraussiehen fanm, was bei grofen AvtijGocken erjt nadh
beinabe 2 Stunben per Rall ijt. Wenn der Saft frither eingeht, gibt man
a8 Suppe ober Wafjer nadh.

: Urtifdodendbden (Fonbdi [Fig. 26 e, f)). Man entfernt die
Blditter ey Urtijhocen, johdlt bie Fruchtbtden auFen (e) und Hohlt fie ben
tlmag QuS (£), gibt fie mit Butter ober Of in eine Kafjerolle, beftreut fie mit
Gﬂfﬁ- Pieffer, Brofeln und feingefhnittener Peterfilie, ditnjtet fie 1% bid

Stunben und vevgieft fie babej bfters mit etas Suppe oder Wajjer.
ﬁnoﬂ@f_b”lllrtifdjocfen (Grbbirnen) als faljche E}gnbi. Grofie
e £ Tf[JHHEIhct man in fleinfingerdicde Scheiben, rundet diefelben unten

95 ab, Boh(t fie auf ber obern Fldche aus, damit fie ben Artijchocten-
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boden dbntich fehen, beftveut fie wie die Fondi und diinjtet fie wie Diefs
jedoc) mit fehr toenig Guppe ober Waifer und nur eine Halbe Stk 3
Stad)ig (S. 146). Man bdiinjtet die getajchenen, in Salzwafier gl

fochten, gejdhdlten fleinen Stnollen mit Butter und Peterfilie,

Speifeliivbijfe, fejte gelbe Bucehi . dgl, werden ju fingerdides

und doppelt jo langen Stiidchen gejchnitten, in eine Rafferolle gelegt, m
Salg, Peffer, Peterfilie, Brojeln und ButterftitEchen beftreut wund unzugeded
int Rohre ftehn gelafjen bis fie weich find.

Auf ungavijde Art. Man [dFt Bwiebel und Paprifa in eifen

Bett anlaufen, gibt die wie bie Kaiferriiben (S. 149) vorbereiteten sz}:% :

titrbiffe Ginein und vergiept fte, ﬂme fie au ftauben, mit Suppe und ui
gutem jauren Ralhnr.

Melongani (blane Clerjrucht). Sie werden mit der Schale
Witrfeln  gejnitten, gejalzen und leicht eingeichwert. Nach 2 Stundl

tdjdt, man fie aus, [aFt fie auf cinem Gieb abtropfen und Dditnftet il

mit Butter odev OI, bejtrent fie mit Brejfer unbd gibt einige Paradiesdp
bie man mit Sellerie und Swicbeljcheiben gediinftet und dann paffiert hat, dajl
Oder: Man halbiert die ungejdlten Melongani der Linge Had
legt jie in eine Rafjevolle, Beftreut fie mit Saly, Breffer und Buojelh
betropft fie mit Olivendl und ftellt fie, ofue fie uzudecten, ing Nof
Glajierte Raftanien. Man fodht gefchilte Maroni, bis ma

ihuen die innere Haut absichen fann (S. 53). Dann werden fie mit Bubt §

Suder und gany wenig frdftiger Fleijchjuppe geddmpit. ‘
Abgeidmalzene Gemitje. Spavgel. Man focht iGn auf b

€. 144 angegebene Weife und legt ihn gewdhnlich auf eine ovale @d]ll'iﬂ'f[ _
(furge Stimme in groBerer Menge auf eine tunde, die Kipfe in die SDhtfe:i, £
beftrent ihn mit in Butter angelaufenen Brijeln und iibergiept ihn MR

. Detfer Butter.

NitRvebsbutter. Man legt den gefochten Heifen Shargel ﬂﬂf_b'tf ‘
Schitfjel, jprudelt ein paav Loffelooll jauren Rahm mit einem Kaffeelfe

Neehl ab und giept dies itber den Spargel, beftrent hn bievauf mit Bl
iibevgieft ihn mit gejcdhmolzener Krebsbutter, garnicrt ihn mit Sued¥
Scweifchen und -Scheren, dectt hn 31 und [EFt G auf dem Herd auffode

Spavgelfalat. Man wijdt ihn, nimmt die dGuferften Blat

weg, legt ihu 110111chtu], bantit die Spien nicht abgeftofen  werden, in §
eme Kajjerolle in viel gefalzenes Wafjer, focht ihn weich und fcﬁmﬂfét i |
wie den Spavgel mit Butter und Brojeln ab. Man Fann. audy ein poof i

Loffel Obersd dariiber geben.

Starfiol. Man fodt ihn in Salywaffer mit einem Stitckchen BultiF

e e
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udtet ihn auf dev Shiiffel jhon auf, beftreut thn mit Brdjeln und gibt
gejchmolgene beife Butter oder Sardellenbutter baviiber. Man Fann ihn
aud) i eine Suppelform einlegen, leicht nieberdriicfen und ftiirgen, jo dah
e wie eine grofe Roje pusiieht, mit feiffer Butter fbergicfen und Biibjeh
gavnieren, indemt man 3. B. mit feingejchnittener, gejottener gerducherter
Junge gefitllte Lohlviiben (S. 161) abwedhielud mit Hanfden von Bungen=

- {initten im Svang um die Nofe legt. Anuch fann man die Rofe mit gericbenem

Barmejantdje beftreuen, mit gejchntoGener Butter betropfen und eine BViertel=
ltunde in mdfig warmem Rohre ftehn lafjen, che man fie ferviert.

Judererbien (auf englijehe Art). Man ot fie in gefalzenem Waffer
ingefdfie eine halbe Stunde, feibt fie ab, gibt ein Stiict Butter darauf,
Ittt die Crbien auf und vichtet fie an, jobald die Butter gejdhmolen ift.

Puffbohnen fchalt man, EHt jie in Jiedendem gefalzenen Waffer
aujfodjen, feifit fie ab, fibergicht fic mit faltem Waijer, gibt fie in Heifse
Butter mit Pieffer wund ridytet fie an, jobald fie Heify find.

Crbjen- und Bohnen-Schoten. Nachoem man bdie Spiten
ubgeicf)uittcn und die Fiiven abgezogen hat, focht man die ganzen Schoten in
ejalienem Waffer, feift fie ab, gibt fie in cine Rafjerolle zu Butter mit an-
ge[unfcn_er Beterfilic oder gelb gerdfteten Brofjeln, jdhiittelt fie auf und ridhtet
legleidy an. Bu biefer Bereitungsart eignen fic) boraiiglich sartfleijchige Sorten.

Badysbohnen mit Kdaje. Man gibt die in Galzwafjer gefodhten,
abgefeiften Sdjoten in heife Butter, Deftreut fie mit Peffer und geviebenent
Eﬁﬂrmeﬁﬂnfﬁit’, ichiittelt fie aufund vichtet fie an, jobald bev Réje gejchnrolzen ift.
.. Speifetiirbiffe. Frilfreifen englifcfen Schmerfichis mit 1ot
Wﬁm Bleijde, veif, aber nod) feft abgenomumen, oder SpargelFitrhis oper
talienijche Bucchi jchneidet man zu fingerlangen und fingerdicen Stitctchen.
mﬂ”ﬂ fiebet diefe in gejalzenem Waffer nicht zu weid), qibt angelaufene
Oidfel it Beifer Butter daritber und ferbiert fie su Galami oder ditnftet
TEN0d mit faurem Rahm auf und gibt fie zu gebratenem MRinbdileijch.
‘ 6C[Jmﬂl'awvx-nn:g,c[n. Man jucht fingerdide Wurzeln aus, jhabt
Tﬁflfn die Haut ab, legt fte in mit Gfjig gefduertes Wajjer, fodht fie dann
W gefalienem RWafjer weid) wnbd jdmalzt fie mit Butter und Brofeln
L mlfm Tann fie quch mit Raje wie bie gelben Bohnenjchoten bereiten.
=5 Dafer-und Juderwuryeln werden iwic die Schwarzwurzeln
Hellet und als Garnierung vermendet.

e _ﬁ?arbbf wie &, 160 vorgeridjtet, fomwie die gebleichten Blattrippen

M[H@NED[J[CS, b8 Silbernmangold wund der Rhabarber-

B Nien merb_cn u Gtiiden gefchnitten, in Salzwafjer gefocht und mit
& und Brijeln abgejchmalzen.
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Rerbelriibhen werben diberfocht, gefchalt und in Butter i

angelaufency Peterjilie oder Jwiebel: gegeben.

Artifchoden (S. 161). Man fiberbritht fie mit Heifem LWaljm
nintmt Dag Jnnere, Faferige und Rauhe Hevaus, legt fie evft in Falthe
bann in fo biel ficdendes, gejalzenes Waffer, daf fie davon bebedt ik
qibt Butter und Limonenfaft dagu und focht fie, bis fich ein Blatt Hesadl
siefen 1ift. Dann legt wan fie auf die Scitffel und jdymalst fie m

Beifer Butter oder gutem Dle ab.

Sleine weidie Maistolben von Fingerlinge werben in Sl

waffer gefotter, mit Butter abgejdhmalzen und als Garnievung g
bratenem Nindetfd) gegeben. ‘
Grohe Maiskolben, die aber noch milchiq fein mitfien, Terdal
in Salzwaffer gefocht, swijchen einer Serviette angevichtet und als Bhwifdhee
ineife geaeben. Man ferviert frijche Butter, Saly und Pfeffer dagit

Gebadene Gemiife. Avtijhocken, Man ditnjtet bie el
ausgehdhlten Biben (S, 161) mit Suppe, Limonenjaft und Salz und [EE
fie auafiiflen. Damn fitlt man je swei und jwet mit legiertem Ragubl
von Gefliigelfleijeh, Sunge und CHampignons sufamumen, dreft fie i |

IMehl, Gi unb Brbjel und backt fie in Schntaly oder OL

Sarfiol. Gigeofie, in Salywafjer nicht su weich gefochte Safioe b

vofen trocnet man ab, dreht fie in Gi und Brijel unbd bictt fie tn Sehmal

Beint Anrichten ftellt man eine jhbne abgejhmalzene Rofe in bie WiE
ber Schiifjel und legt die gebacferen fleinen und gebaclene griine Peler £

jilie Hevunt.

Sdwarymwuraeln. Man jhabt fie ab und legt fie in mit CEY
gemijchted Waffer, jdhneidet fie Hierauf in Halbfingerlange Stiidichen, fpaltd
die dicfeven in 2 oder 4 Teile und [dft alle auf einem Tud) abtropiel
Dann ditnftet man fie mit Suppe, Butter, Limonenjoft, Saly und FulE
breft fie hievauf eimgeln in @i und in mit Mehl gemijhte Brifel ““P _'
bictt fie in Schmalz. Man eftreut fie mit Saly und gibt fie als Guniey

ober alg Fleifdgarniexunag.

Mit Bacdteig. Man bereitet Bechantel von 8 Defa Butter, 4ob
Mehl und o Qiter Obers, gibt 14 Vefa geviebenen Parmefankife unh?
ctwas Saly dagy, taudyt fleine Roschen von gefochtem Kavfiol ok IF
wajcene, iiberfochte, gefchiilte Knollen von Stad)is obder gepubl "
pier Teile geteilte, in jchbne Form gebrachte, iiberfochte i’Irttir[JUCf” 5

(Fig. 2b.¢, d) nder wie oben gediinftete Stiicke von S dhwatjourst
in biefen Teig und backt jie in Schmaly. Shwargwirseln fann man 08
in Bievteig fauchen und bacen.
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Gemijihte Gemiije (auf framzofijde Art). Grine Cemilfe,
a3 Gpavgeltopichen und Pilicerdbien, Sprofjentohl, Bohnenjdhoten u. dgl
i Karjtol focht man mit gefalzenem Waffer und gibt fie in Heife Butter
aber it eine furze Butter-Sauce. Kardy, Schwarsouszeln und Avtijdjoden=
fben werben mit Butter, Suppe, Saly und Limonenjaft weif gebiinjtet.
Weife Niiben, Kohlvabi, Schalotten ober: feiné Swiebeln diinjtet man mit

Butter, Buder, Saly und ¢in wenig Suppe braun. Gelbe Ritben follen

- beim Diinften ihre natiivliche Farbe behalten. Nean jdyneidet die Bohnen-

hofen fchifteliq, Ravdy, Artijchocten w. §. w. wiirfelig, Wurzeln langlich.
Dle Riibengattungen fticht man rund obder oval ans. '

Auf Gdrtnerin-Art (& la jardiniére). Man bereitet mehrerlet
Weriife, jede Gattung in Favbe und Form fo natiiclicdh ald mbglich, und
0ibt fie Htufcherveife wm au garnicrendes Fleijc).

Gemijdhte GSemitje mit Fleijd (Macédoine). Gine Mijdung
mie oben Gereiteter Gemdije twivd mit Butter-Sauce fibergofien, aufgefchiittelt,
i Formen qefiillt und Dabei mit Fleifeh unterlegt und bann geftitvzt.

Ragotit macédoine. TWie oben beveitete, noch junge, jarte Gentitfe
wetben gemijcht wumd it frdftiger (ichter Sauce ober wit  Fajten:
Oefdhamel gebunden. Man fann 3. B. folches Nagont von weifien ober gelben
Rilben, Raftanien, Jwicheln und Ileinen Champignons beveiten, dann eine
wle Bratwurft in Entfernung von Fingerdide unterbinden, mit Suppe
fvclfjen ober Braten, an den unterbundenen Stelfen abjchneiden, fo dofy fie
Helne Sugeln bilbet, biefe fchilen und zu den Gemitfen gebert und bdas
@“_“6& wit fpanifcher Sauce (S. 124) binben. Man fervievt diefes Ragout
meiftens mit einer Yujlage von Fleifd) ober Fifch.

Geftiivgte, mit Fleijh gefitllte Gemiife (Chartrenses).
Ran ftveicht eine glatte, Hobe Form mit Vutter aug, belegt fie am Boden
O feitwiets mit Papier und legt fie mit Gentitfen und Wurzeln glerlich aus.

~ Oum Auslegen bes Bodens vermwenbet man  gefochte Spargelfopfe,
feine gediinftete Champignons, su Ringen und Scheiben ausgeftodyene
Whodite Trilffeln, {chifteliq gejchmittene gefochte Bohnenjdhoten u. f. w.
um. Bedecen  der Seiterwand nimmt man weifie und gelbe Ritben,
%ﬂftmaf, CSdywarzmurseln, Rardy u. dgl, die man faulenfdrmig ober u
Bléittcen gejchnitten und ohne Stauben gediinjtet Hat.
o (;%cnn Det %obcl} fiber Demn Papier belegt ift, gibt man Fajd) itber
i t““ﬂffes}te, b_m‘[) nicht gang bid an-den Rand der Form. An Dbiejem
U A wun eine Reibe von Wurgelfaulchen quf, die man gegen innen
T““.Ff‘mﬂﬁ beftreicht wnd mit Fafch befejtigt. Dann fillt man abwechielnd
Bletich unp Gemiife ein, Bum Fitllen eignen fich Stiwfe von ahmem
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ben fritheven Vorgang, bis die Fovm gefillt ijt. Die Wurzelveifen [
man iibereinander mit den Farben und.in der Ridhtung twechieln o
erfett fie durd) Halb dibereinander eingelegte Bldttchen von Wurseln. Bie
oberfte Rage der Fitllung dectt man wicder mit Fajd). Man ftellt bt
gefiillte Form im Wafferbad in das Nofhv und fodht die ChHavtrenfe e
Stunde. Dann jtirzt man fie auf die Schiifjel, ieht dag Papier fore

fltig ab und garnievt den Rand ber Schirfiel mit Sproffentofl, Sarfill

th3chen u. dgl.

Madjt man jolcje Ehartreufe tm Reifuiodel, jo gibt man, fvenn e

aeftiteat ijt, Gemiife in die Mitte und belegt diefe oben Hiibjch mit Flelde

jtiiden. (Gedinfiete Grbjen fann man 3. B. mit gejpictten Brieschen g

mit wie Hahuenfinuie gejchnittener, sujammenlaufend eingeftectter Junk
belegen.) Man jerviert die Chartreufe, ald IJwijchengericht, fann fie abe
aud) in fleinen Formen macdjen und ald Garnierung verwenden.

Sonfervicvte Gemiije. Da diefe Gemiije bereits gefocht finh b

jo brauchen fie nur erhitt und mit Den {iblichen Butaten gemijdt §
werden. Das Crhisen geichicht, indem man die gedffueten Biichjen okt

®ldfer in ficdendes Waffer ftellt und ungefihr 10 bid 15 Minuten daril §

[ifst.” Dann gieft man dad in ber Biiche (oder bem laje) befindlidk
TWafjer tweq, gibt das Gemiife in die fertige Butter-Sauce, falzt 3 ud
mijcht e vorjichtig, um e8 nicht zu zerdriicken.

©pargel gibt man mit ber Flitjjigleit in bie Sauce, ober man

ibn ouf die Schiiffel, beftreut ihn mit Brijeln und dibergieft ihn il _;

Deifier Butter.

Gefiillte und fajdierte Gemiije. Spinatwiivitden Mok
badt Frittaten und jhneidet jebe in vier Teile. Dann mifcht man = §
jottenen, feingefchnittenen Gpinat 3u einem Abtriebe von ctwad Buttl g
Dottern und jaurem Rafhm, qibt Salz, Brofel und den Schnee Dy
ftreicht dies auf die Pfannfuchenflecchen und rollt fre gufontmen. Hiewi§
fegt man bie Witrftchen in ein flaches Gejdjivr, ftellt fie in das Roby, Hie §

gieft fie mit jourem NRahm, den man mit Dottern abgefprudelt fok, b
fie gang furz und ridytet fie gleih) an.

Spinatpudding 2 Hinbevoll rohen Spinat jchneidet nan jet §

mijeht ihn mit feingefdinittener Peterfilie und Jwiehel und 1% abyf

viebenen, in Ml erweichten, gut ausgedriidten -und chenfalld g
jchnittenen Semtmeln, gibt ifn in Heifle Butter, diinftet ihn ab und i §

oder Wildgefliigel, Brieschen, Heine Schnipchen, gevduchertes Fletjd unl |
s den verichiedenen Fleijcharten pajfende Gemitje: Jft die Hoke WE
Wurzeljdulen erveicht, fo ftreidht man wiedet Fajch auf und iwicderfol
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in austiflen. Jndefjen fchneidet man Bratenrefte, Bried u. dgl. recht
jei. Dann vithrt nran bier Dotter jum abgebiinfteten Spinat, gibt das
Sletfh) und etwas Saly jowie den Schnee bon 4 Klar daju, bindet bas
Gange in eine mit Butter Deftvichene Serviette, Todht e eine Stunde in
Galwafier, 1aft e8 5 Minuten auj dem Durd)jchlag abfinfen, binbdet ¢
dann auf, legt Den Pudding auf die Schitfjel und iibergieft ihn mit etwas
Butter-Sance.

Gejiillter Salat. Shuf- odber Kopfjalat wird nicht au weid)
gefocht, in faltes Wajjer gegeben, abgejeift und auseinanbdergelegt. Dann
ieeicht mam gwijchen die Bldtter eine gute Fajdh) von gebratenem Salb-
fletiche, Hithnerleber, Beinmark, etwas in Mild evweichter Senmel, Dottern,
Galg, Piejfer und jauvem Nahur oder eine Gefligelfajch (S. 39), gibt
b @alat jeine vorige ®eftalt und Diinftet ihn mit Butter oder auj
Spect mit etivas Suppe ab. Man fdhneidet dann jeden Kopf in 4 Teile
ud gibt diefelben als Fleijhgarnierung oder focht jie mit Butter-Sauce
o und gibt fie alg Gemiife.

_ Dber: Man legt je 2 Salatblitter ein wenig iibereinander, beftreicht
e wit Fajd), dreht fie su Wiitrjtchen und diinftet diefe mit Bratenfett.

Rohlpudding. Man focht drei mittelgrofie Kofifopfe in Salz-
majfer weid) und paffiert fie. Hievauf treibt man 7 Defa Butter’ mit
i @Initern flaumig ab, mijht Das Pajfierte, 23 Lwifel feingefchnittenen
Odjinfen, 2—38 Qoffel feine Brojel und gulept den Sdynee der 4 Klav
bau, FiHllt bie Mafje in einen mit Butter audgeftrichenen Piodel und
todt fie eine Dalbe Stunde in Dunft. Dann wird der Pubdbing gejtiirst
wd twarm fevviert.

. Gefiillter Rohl Mian iiberfiedet Eleine Kohitspfe in Salzwaier,
Tdﬁl?lbct bie Striinfe aus, ftreicht auf jedes Blatt rohe, mit Bratwuritfille
ﬂ_em‘il.flte Ralbsfajch, gibt den Sopfen wieder ihre Fovm und wmwindet
T'f mit e, legt fie auf Spet und Swiebel in eine Kafferolle und
_D”“ltft fie int Rohre braunlich. Dann entfernt man die Fiden, fchneidet
lfben Sopf in vier Teile, legt Diefelben in etwasd Butter-Safice und (it
lIE nod) eine Weile diinften. :
% [;358~ jtitrater $ohL Man blittert 2 Heine Kohifdpfe ab und dinftet
etmg‘;}‘?@enen Blatter und Herychen in S-et't, 6cf).antfcn und %inb.fuppe,
s ajoran und @Ft[g. i)m.m Ie_gt man eine lllltr Butter ausgejtrichene,
ftrcing]tmjzﬁe {’y'm:m mit den in bier Teile gefcnittenen Herzchen aus,
S ;get htefcfﬁen .S‘?a[bfafu]c{) (bon. 15 Defa gebratenemt Kalbjleifc,
2 h_ﬂ_ Ut_fer, cinent Gt und 3 Defa in Mild) evweichter Semmel), ftveut
I Dicfe feingejdnittenes Schinfenileifcs, gibt eine Sehicht von bem  ge-
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bitnjteten Rofl, dann vieder Fajdh, dann fauren Rabht und Brijel Dt
Dacft Do Gange und ftiivyt es.
Kophljtrudel In Salzwaffer gefottene Kohlbldtter, welchen e
bie Mippen ausgefhuitten at, legt man auf einer Sexviette nebens u !
etwwas fibereinanber. Dann treibt man ein Stict Buiter mit 2 Doikie
ab, mifdht feingejhmittenes gebratened Ralbileifch und den Schnee Mg
9 Rlar dag, feeicht die Mijchung ditun auf die Blitter, ftreut wibdfllh
gejcnittene Gunge datitber, tollt das Gamge ftrudelavtig sujontmen UkE
binbet ¢3 in ein Tuch, fiedet den Strudel in Suppe, {chneidet ihn HULE
in Gtiicfe und qibt diefelben als Fleijchgarnicrung. ;
Rohlwitrfthen mit Kdfje Man focht Kohibldtter in G
wafier, (@t fie ausfiiflen, treibt 2 Defa Butter mit 2 Eiern ab, il
eine Handvoll mit Dbers befeuchtete Brdjel und ebenjoviel gericoeiiey
Parmefantife dazu, fireicht auf jeded Kobhlblatt einen Eplbffelvoll v
biefer Mijchung, tollt die Blitter su TWitrftchen, chneidet die Enben b
jelben ab, qibt die Wiirfichen mit Butter und Fwieheljcheiben i |
RKaffevolle und [aft fie braunlic) wecden. y
Gefiillter Rrautfopf Man fdhneidet einem fleinen Svautfol b
beint Strunt eine Scheibe ab und Hohlt ihn aus. Das Hevauggenontiey
Sraut fdueidet man fein und Diinftet es mit Butter und angeloujuldl
Brofeln. Dann mifcht man feingehacited rohes Schiveinefleifceh, Saly MWE
Mustatnuf, geftofenen Kitnmel und 8 Ger jum gediinfteten Kraut, il
Den ausgehofiten Rrautfopf mit diefer Mifhung volf, Leat iiber bie |
nung einige RKrvautbldtter, bindet den Kopf in eine Serviette und i}
ihn eine Stunbe in Salzwafjer. Hierauf witd er augd dem Tudhe ¢
nonumen, im gangen oder in Stiien auf die Schitffel gegeben, mit Bl |
und Parmefantife beftreut und mit. Butter fibergoifen. ]
Geftitrytes Rraut. Man legt cinen Kuppelitodel mit Spek wl
Dariiber mit blanchierten, in Guppe gefochten, audeinandergelegten Mtk
Bléttern aus, fireicht Salbsfaich von gefochtem Fleifch ein, ibt Wik
Bldtter, Fafth und nochmalsd Blatter daviiber, fiillt den leeren Taum m}l
Gtiicten von Wildgefliigel und Salmi voll, bedecdt dag Eingefirllte il
Bltttern, Fajch und Sped, ficdet bdie Speife in Dunit, {titrat fie bat
unb garniest fie, nachbem man den Spect bejeitigt Hat, mit Bratwitrfit

®  Dbder: Man bdriic einen mit Salywajjer iberfottenen Qeantloff

aus, ditnftet ihn in einer sugedecten Rajferolle mit Spect, Schinken, Sl .
fleifch, Bries oder Guter, Bwichel und fetter Suppe weic) und (Mt L
Gaft gany eingehn. Dann (Gt man dagd Gange austithlen. Herauf WEE
mehr als die Hiljte des Krauted gany wenig iberjdhnitten, dos iibnf ¥
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feaut foivie Dad mitgediinjtete Fletjh aber fein zujanmmengefdhnitten und
mit einer auggeftreiften vohen Brafwurft, etwad Saly und 2 Dottern zu
Sojth) gemacht. Nun jchneidet man gefottenes Saiferfleijc) oder gefochte
Junge u jchonen, Eleinen Stiicfen, legt Diejelben in einen am Boben wmit
Spect ausgelegten Mobel und gibt abwedyjelnd immer eine Lage von
gubgejdinittenent Sraut und eine Lage Fajch darauf, 613 der Piodel voll
ift: Dann ftveut man Brofel darviiber, bictt die Speife eine Biertelftunbde
b ftirgt fie. PMan fann fie aud) su Sticken fchmeiden und als Fleijch-
aetttierung gebert. ; :

Sroutftrudel Reine Kvautblitter Hackt man fein, diinjtet jte mit
Butter, fourem Rahm, Saly und etwas Muslatblite weich. und (&Ft fic
austithlen. Dann ftreut man fie auf ausgesogenen Strudelteig, jtveut fein-
geinittenes Schinfenileifch daritber, vollt Den Strudel gufamnten und beickt

ihn 1 einer Raffevolle.

Rrautwiivitdhen Bon wie fiiv Krautfteudel beveiteter Fajh aus
Soautblittern macht man Witrftchen, die man n Oblaten widelt, in' G
und Brivjel dreht und in Schmals beckt,

Sm Nepe Stiicke von Schweing- oder Nalbsnes werden mit wie
oben bereiteter Fajch von Krautbldttern beftricdhen und ju feinen Wiirjichen
90teht, bie man mit der offenen Geite nac) unten anf bas Blech legt,
aben it Butter, welche nan mit einem Dotter abgetricben Hat, eftveicht
b 185 beickt.

Mit Rahm Gin Keautfopf witd Halbiert wnd gefotten. Dann
gt man die Bidtter quseinander, lift fie austiflen, beftreicht fie mit
ey Fac) von rohem Kalb- oder Schweinefleiich, Eingevilfrtem, evweichter
%mﬂf Pieffer und Saly ober mit voher Rindsfajdy mit Rahnt (wie
€. ?8. aber ohne Sardellen), vollt fie zu Wiirftchen, legt diejelben in eine
Safferolle, gibt etyoas Butter, Hahm und Brofel davauf und bt {ie.
. Boy in' S8opfen eingefduertem KRraute Vian nmr?;t iille
mbenfﬂ;}flfl Teyllgeb'acften @cf;lqcinef[eifc[;, Bwiebel, Salz, Paprifa und
i t;: ”-f@?f gl[’t.. ein paar LWffelvoll davon auf jeded ber ausdeinander-
Eiublrﬁ c;t 5€mut'6[att.cr und rollt diefe u Wiiritchen, deren Enben ntan
'ﬂiiEru[[r b}mut. Die “%ii[i‘c {ticf)t‘ auslauit, [ggt Die ifgiirftd}cn in eine
i hefet’ Eb@fgiC%t jie lmt. o biel 5‘8raut1uqﬁcr, Daf jie Dabon bebectt
obe! 0L Jie gy, fodht fie eine Stunbe und qibt gegen Ende jauren Rahm

b Hne ligte Sauce mit Nahm und etwas Safran dagit
ﬁtatcue@ggt':w?teg Gouerfraut mit Wildbbret. Man fehneidet ges
e ilobuetrejte in biinme Gitddien von gleicjer. Grisfle und legt

ttjelben einen Model itber Spectjchnitten aus, Dag {ibrig gebliebene

e nr.-':rf- i
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Fletjh jchneidet man fein, mijcht es mit Dottern und Stu[ﬁu und gihieé“‘

mit weiBgediinftetem Sauerfraut abwedhfelnd in den Model. Danit Wtk e
bag Eingefiillte mit Spectjchnitten bedeckt, gebacfen und gejtirat. L
Mit gerduchertem Fleijd. Man belegt cine mit Feit ol E;
geftrichene Safjerolle mit su Scheiben gejdhnittenen, gefottenen Croapilsl e
qibt eine Lage gediinfteted Sauerfraut, dann jhine Stiicdyen von gefottenelE = bit
gevincherten Fleijch, Hievauf iwieder Crdapiel und Kraut davauf, g E
pann einige Qoffel jouren Nabhm Dariiber und lifit die Speife: eine foltef e
Stunde im NRohre ftehn. .
Mit Fifehfafch. Man sieht einem gerducherten Fijche die Hullle
ab, jchneidet ihn fein, (ipt Brojel in Butter anlaufen, gibt Den ]
ichuittenen Fijch und fourven Rafhm dogu, unterlegt mit Ddiefer Fojd g
bitnftetes Fajtentraut in einem ausgebrjelten Neodel, bkt e3 und it & 2
Mit Rogen. Man diinftet einen Karpfenvogen mit Butter, HES L
ifn auskihlen, fprudelt 2 Degiliter jauren Rahm mit einem Gi b WEEE:
mijeht ihn zu dem Rogen, legt damn einen mit Papier ausgelegen ot
mit Fijchitiicken, Reterfilienftraufchen und zu Scheiben gejchnittenen ks N
Gietn aus, fiillt abwedjielnd qebiinftetes Kraut und Rogen ein, gibt AR 1
Brofel und Butter davauf, fiedet die Speife in Dunjt und fiivst i F o
togenfraut mit Beleg Man mijcht dag gediinftete S’-’Praut!mi
Dem geditniteten, mit jourem Rahme gemijchten Rogen und gibt eine @W‘i e

fpeije und gebactene Frojchteulen darauf. ,,
. Safdierter Karfiol Man legt eine mit Butter ausgejteidhes fi
Sunpelform mit gefocjten Rarfiolrdsden aus, fitllt den Guwijchenvaum HE
Katbsfafd) voll, fiedet die Speife eine Stunde in Dunjt und ftilst I 1
SRarfiol mit Sdhinfen. Man legt gefottenen Sarfiol johice

weife in eine mit Butter ausgeftrichene Schirfjel und jtveut feingejdjitiies
Sdinfen auf jede Schicht. Dann jprubelt man 2 Degiliter jauren E}iﬂ[i{ﬂ o
mit 3 Dottern ab, jchiittet dies diber. ben Rarfiol, jtvent SEarmeia“f“F
pavauf, jdmalzt Butter darvitber und backt dag Ganze eine Wiertelftuk
bet mapiger Hipe. X
Sajdiertes Gemiife als Melone Ju einem Abtviche M 1t

9 Defa Butter und 2 Giern mijdht man eine Handvoll mit Dbess b <
feuchtete Brbiel, gebratencs, feingeichnitienes Kalbileifch, Heinwiirfelid B
jdhnittenes Beinmark, gedimftete grine Cibjen, Svebsfleijh wnd f‘;“["'
Dann legt man einen Nelonennodel mit langen Spectjchnitten und pl k-
ntit Krebsjdheifden und gefottenen Spavgelftimnten aus, fillt if)ll.f'“f o
vem bgerithrten voll und bdct dad Gange eine Stunde. Wenn €3 gefite
ift, nimmt man den Sped weg.
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- Artijhoden mit Sauce. NMian jehneidet die gepupten Artijchoden

b aifwel, nimmt bag rvaube Jnnere heraus und blanchiert fie. Dann belegt
L mancine Rafferolle mit Schnittchen von Spect und Kalbfletich und zu
e
ojis
tonett
it |

Gdietben gejdmittener Jwiebel und gelber Riibe, qibt etwas ThHymian,
tine @ewitrznelfe, Saly und Pfeffer dagu, legt die AWntijchocten davauf und
ditnftet fie langfam auf fchwachem Feuer, wobei nan fie bfters mit etwas
Ouppe vergiefit. Wenn fie jo weid) find, daf fich ein Blatt leicht Hermrs-
fleben [6fst, (egt man fie i Srang auf eine Schiifjel und qibt Die pajfierte

. fme Gauce in die Mitte.

Gefiillte Artijhocen. Man fohneidet die Uctijchocen unten
fiin gleich, fchneidet ifmen bie Blattipiben ab und nimmt Has Jnnere
s, focht fie in Salzwaffer, bis fich) ein Blatt Gevaussiehen laft (1 bis
2Gtumbden), ftreicht dann auf jedes Blatt und in die Mitte mit Dottern
bfierte Tajch oder Ragout, itbergieht bie Artijchocten mit etivas  Butter-
Saice wnd ditnftet fic eine halbe Stunbe.

Gefitllte Artijhodenbdden (Foudi) und falide Fondi.
S:U?ﬂll filllt die Boden mit einer mit den feinen Krdutern Lereiteten Geflfigel-
T“@'!lﬂfifiuff boll, gibt iiber biefe Butter wnd Brojel und diinftet die
fondi wie Die gebacenen (&. 1564).

Oefitllte Rophlritben. RKleinen, jhon rtunden Koblriiben jdhneidet
N D08 Hery als Decel ab. Dann jhilt man die Kohlriiben, HoHLE fic
it eiem leinen Mefjer jo ftart ald mdglih aus, ohne jie 3u brechen,
i‘“(??t fie'in einem flachen Gejchivee mit Salywaffer oder Suppe nidjt 2u
Weid), fiillt fie miit Schweing- ober Ralbshajché oder Magout, gibt auf jede
ben Bectel, Tellt fie in eine Kafjferolle, itbergieft fte mit etwad Butter-
Sace (it fic eine TWeile diinften. Man fann fie ald Gemiife oder
i Sleifdaarnierung geben. Al Fitlle fann man aud) eine Mifchung
E““_ffiﬂgﬁc[)uitte11em Sletjche von Jndian, Hithnern w. dgl. - mit ebenjoviel
'bdfmfenﬂeifff) und mit evtweichter, zerdriicter Senniel, Salz, den feinen

Mutern wnd Dottern vermenden.
: ,@Efiiﬂte Gurfen. Man fhdlt ausdgewachjene gritre Gurfen,
Idmeidet Hanp jeder ein Gnde ab, nimmt bdie Kerne, heraus, Hohlt die
?‘{Tfﬂt Dabei gleichméfig aus, fitllt fie mit Fajch von Kalbfleifc) (Nr. I,
'i-n;f)' beffeeict fie am Anfepuitt wit G, gibt die friiber abgejchnittenen
i nblmeher haj:nuf, ditnftet die Gurlen auf Spe mit Suppe weich, jalst
- un fncFJt fie mit etwad gejduerter Gauce’ und fauvenm Rabm auf.
~ ideidet man fie yu Scjeiben und gibt fie als Fleifchgarnierung,
@}‘CTﬁ[Etc Ritrbifje. Man fdmneidet einen Halbreifen Spavgel-
M Stide von gleider Grofe, HohIt diefelben aus, itberfocht fie

/
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mit Salywafer, fitllt fie mit beliebiger Fajeh gehiinft voll und binjet il
auf Spectjnitten mit etwas Suppe und gamgen Paradiesdpfeln. Vumg
nrichten paffiert man den Saft ftber die Ritrbisitiide. Die gurfenitruiys
Bucdhetti Deveitet man wie die gefiillten Gurlen. '
®efitllte Gellerie Man itberfocht die Wurgeln in Salswnfieh
Thalt fie, Hohlt fie aus, fillt fie mit Schweing- ober Wildbretfnjd mﬂ
diinftet fie fertig. :
. ®efiillte Paradiesapfel Man fdneidet eine Scheibe g
feder Frucht ab, nimmt die Kerne aus dem Fleifche, fillt jtatt Derfelbnf
mit tofent Neid und etwas Saly gemifhtes, gehactted vohes Salbilaleh
ein und, biinftet die Pavadiezdpfel swifchen Spedichnitten.

Dder: Man jhueidet den Paradiesdpfeln den Stengel fo aus b
eine giemiic) grofe Dffnung. witd, nimmt durch diefe mit einem Hleine
Qoffel das Fleljd) hevaus, ohne die Friichte a1 zevdritcfen, pajfiert eslﬂl‘b
[ifit 8 ein wenig einfochen. Dann gibt man in eine Raffevolle fir ke
6 Friihte einen CRldfel Olivendl, etwas gehacte Schalotten unb, e f
filie, geriebenen ©pec, ein wenig in Suppe getaudhte Sentntelfrune, ¥
Raffierte, Sals, Bieffer und Gidotter, mifcht alles gut, paifiect 6 i
pem Fener und LBt ¢3 dann auskihlen. Hievauf fitlt man die Parabitéf
dpfel niit diefer Maffe, ftellt fie in eine Kafferolle, beftreut fie mit Brifeh
begiefit fie mit Butter und ditnftet fie bei Dberhibe. i

Gefitllte Zwieheln. Weife Jwicbeln mittlever Grofe febyilt v
und jchneidet Bei feder eine Platte ab. Dann hohlt man fie aus, ﬁimlf" :
mit Fafh von Kalbs-, Wild- oder Schopjen-Braten, ftellt fie in o
Safferolle, diinjtet fte bet Dberhife mit Butter, Jucker, Sals, Beffet, eft
Suppe und Gifig und Lift fie braun werden. 1

Sdwinume. Gediinftet. Pilslinge, Reizger, Parajolpilse @ﬂ“m‘ ;
pignons u. dol. jartileifchige Schmimme werden geveinigt (fieh &%
blatterig gejchnitten, gewafchen, und, nachdent man fie auf einent Gieh ¥ i
tropfen liep, mit Butter, Bwicbel, Peterfilie, Saly und Pieffer gebﬁﬂﬁd;
Nian fann aud), wenr fie fajt fertig gediinftet find, einen Dotter b ‘3'?“-
Mefferinige voll in Suppe aufgeldften Fleijch-Crtratt dazugeben obet g
mit ein paar Loffelvoll fauvem Rahm auffodjen. Mit {Einmad{ g
bunbden. Man diinftet die Schwdmme wie die vorigen, ftaubt fie m‘f o
wenig Mehl, qibt ejt Rindjuppe und dann ethwas Rahm dagw b [ﬂlft“
quit verfochen. Su ziberen Arten von Schwdmmen, Dotterjchrwdnnnet it W; ;
gibt mtan jdhon beim Diinften ehwad Suppe. Kleine @;[]ampign”“;
1. dgl. ditnftet man, nadjdem man ifhmen die Haut abgezogen I]‘“Q“f
Butter, einem Stiicfe Jwicbel und Limonenjaft auf ftavfer Pige |
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wetfs. Wenn der Saft faft qan eingegangen it qibt man Butter-Sance
mit Peterfilie, Saly und Pheffer dagu. Morcheln {hueidet man Al
Cdjeibent oder nach der Qinge entzwei, falst fie und ditnftet fie mit Butter
b Sdjalottert, nimmt dieje dann Hevaus wumd gibt braune Sauce 1mit
Simonenfajt su den Schwdmmen. Kleine Morceln itbevaiefit mu mit
etiuas Wein und biinftet fie mit Butter und Peterfilie. Dann gibt man
Jalot, Brifel und Butter daviiber und LAft fie mit Lherhite auffochen.

Tritffeln werden gejchilt, dann blitterig gefchmitten, mit Butter,
Peterfilie,  Schalotten, Sals, Pieffer wnd ebwas Suppe 1m  jugedectten
Gefiife teich gediinjtet und wit etwas fpanijcher Sauce aufgefocht. Oder
man legt die gejehdlten Tritffeln in eine mit Gpecidinitten ausgelegte
Rafierdlle, gibt  etwas Peterfilie und Thymion wund einige Pfejfertirier
bngu, fibergicht fie' mit giter Guppe und ftavfem Wein, bebeckt fie mit
tbuttertent Papier und einem Deckel, [aft fte Dret Vievtelftunden biinjten

unh fetht und entfettet ben Saft vor dem Anvichten. (Vorziiglich 3u Fajar.)

?{uf'itu[ienifcﬂe vt diinjtet man 8 big 10 gewajchene, bldtterig ge-
|nittene Lriiffeln mit einent Achtelliter Dlivendl, einer feingejchnittenen
Cjalotte, einem Loffel Peterfilie, Salz und Pfeffer bei gelinder Wiirnte

dugedeckt eine Stunde (ang und gibt gulebt Den Saft einer Limone davauf.

Dher man diinftet die bldtterig gejdhmittenen Triiffeln in einem qut 3u=
thecfte|1 glafierten Gefchivee mit Olivend! wnd etwas Galz, mifdht ge-
Tighenen Parntefantdfe daguw und ferviert fie jogleid) tn jelben Gejchiree
 Gdwantm hajdhé. Schwintme fejtever Gattung, wic Hivid-, Korallen-
[rodntme g1, DgL., werben mit eifern Waiijer fiberbritht and fein gejchmitten;
b}llm diinftet man fie wie dic sactfletjchigen und gibt suleht Rahnt und
fen. Dotter Hogur,

@Cﬁmatltlzt[aiﬁrﬁu n. Ungefahr einen Tellevpoll geveinigte und

.ﬁf'ﬁ%terig gefdmittene Schwdmme fiberbriift nan mit Geife Waifer: Dann
bt man Hag Bafjer ab, hackt die Shwdmme fein, gibt fie 3u geld an-
Wlaufener Bicher i Butter, mijeht 2 Degiliter jauven Nabm, 2 ge-
2&&& Sarbellen, 2 Lbffel Brbel, Peffer, Mustatnuf, wenig Salz und
© Dottey dagu und [(ift das Gange eine halbe Stunde ftehn. Hierauf
EVE man o5, au fleinen Qaibchen, Driickt diejelben in Brifel, backt fie mit
Butgey ‘uub qibt fie als Fleifchgarnierung.

G’J“.Tﬁ[[tc Sdywdamme. Man entfernt von den Hitten gleich grofer
éi&;‘plﬂlllﬂ S die Haut und bie Bldttcjen wnd diinftet die Hite mit
B und Slf‘aqmwuiaft. Das Fleifc) b_cr Stiele toird fein gefdnitten, ‘mit
: lSBf{Ctnfle und Schalotten gediinjtet und ju @vf[iigdfg[c{j bon %ratqv

M gemiicht. - IMan fitllt mit diefer Fafdh die Hiite gehauit voll, gibt
11#
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Papiere gu und jtellt jie auf einemt Blech in dag Nohr. Mean Fann
al38 ®arnietung oder ald Jwifchenipeife vevvenden. Bei M ordjelil
jdneibet man Die Gtiele fein, Diinjtet fie und mijcht fie au e

Salbsfaid) (S. 39). Die Hitte ditnftet man gleichfalls und filllt fie damn mi
ber Fajch) voll. Hievauf gibt man den mit jorivem RNahur gemifchten Rl
ber Fajch in eine Schitjfel, tellt die gefitllten Hiite hinein und bck i

im Rohre. Triiffeln werden gewajchen und eine halbe Stunde mit okl
Wein gefodht. Damn jchneidet man bei jeder ein Stitckchen als Decel ab e
Hohlt fie aus, fiillt fie mit jaftigent Hajche-von Wildgefliigel oder el &
bectt die abgejhnittenen Stiicfe wicder darauf, bedectt die Triiffeht it

Papier und [aft fie big sum Gebraudpe in fihlem Rohre ftehn.

Gebadene Pilze Man jdneidet mafelloje Pilze 3u fi11gerbi¢8_{l
Gtiten, wijcht diejelben, trocknet fie ab, taucht fie in gut gejalzenen THE

pon Gt und Mehl (wie fitr eingegoffene Nudel) und bact fie n Schmaly

Friiffeln in der Montur. Man legt gewajdene, gange Trilfili
in eine Kafjerolle auf Spet und Bwiebeljcheiben, qibt Suppe, voten LWein, §
Saly und Gewiiry dagw, deckt fie zu und focht fie weic). Dann tvodnet MEE
fie ab und verwendet fie entweder als Garnierung oder ridhtet fie wifdis

einer Gerviette an und jerviert etwas von ifremt Sud in einer Gl

* Dagu. Obet man widelt die gewajcjenen Tritffeln in mit Salz und Peffer

beftreute Spectichnitten und darvitber in vierfaches Papicr, welches mai Wk

aufien mit Waffer befeuchtet, bratet fie in heifer Ajche, mimmt fie Do -

aus -Dem Papier und ferbiert fie pwifchen einer Serviette.
Siiljenjritdhte. Abgejdhmalzen. Bohmifche Grbien. Yk
gibt die getroctueten Grbjen mit reichlich daviiberftefendenm falten %ﬂﬁ'ﬂr
in eine Rafjevolle und [dft fie Halb weid) werden. Dann (Hjt man ol
Saly in etwas Waffer abif und giefit e davitber, jdhitttet hierauf die Gl
in cine andere Kajferolle, damit die weichen frach oben Fomnen, und giet
wieder etwas Wafjer 317 doch darf 3 jest nicht mehr iiber die Crll

ftehn. Tenin fie weich find, feiGt man fie ab, qibt fie auf die SHFLE

und johmalst fie mit Butter oder Specgrammeln iiber Brofeln Dbff it
in Butter ober Schweinejehmaly angelaufencr Swicbel ab. Nan gibt &
pbfelte oder gerdudjertes Schweinefleijd) oder Junge oder gebratene il

dog. Bohnen fodht man weich (S. 53) und dmtalt fie svie die Grbjer §

ab. Giir jogenannte eingefdyitttete Bohnen gibt man in eine Suff

volle ein Stitcf Butter nebjt feingejchnittener Peterfilie, Sals, Pielfer g

etwas Gifig, ichiittet die Heifien Bohnen Hingu, jchiittelt fie fiber deut T

PR

P > gt g 1 2 g

Psmnds A CE e i

A

! I

R Rt S e ey



it
el
i

eln
ennet
it

Reit
f i
e

ol

e

il

i

T

il
jiel
e,
it
e
cale

o

o
il

Il

.aﬂff I
it
Bjen §
il |
b b
it
it
£id
it §

fin §

affe
il
Cle

i

B

i

Genriife. ; 165

auf, big bie Butter zevgangen ijt, und richtet fie gleih an. Weichgefochte
abgefethte Xinjen gibt man mit einent Stiick Butter, feiigefchnitterner
Leterfilie, Schnittlaud), Saly und Bieffer in cine Kafferolle und laft fie
bet fletBigem nfichiitteln eine Biertelftunde diinften.

Cingebrannt. Erbien focht man weidh und gibt fie mit threm
Gud in lichte Cinbrenn, Bohnen in lichte Cinbrenn mit Peterfilie oder in
gelbe mit Bwiebel und Eifig. Linjen qibt man in gelbe Cinbrenn mit
angelaufener Bivichel, etwas Cifig und Thymian, vergiefit fie mit hrem
oud und fann aud) wirfelig gefchuittene Crddpfel dazumifchen.

o Miivee, Piivec von Crddpfeln. Man jdfialt rohe Crdapfel
ud fodjt fie nicht au frith, damit fie gevade zur Seit des Anvichtens ab-
geriifet werden fonnen. Wenn fie weic) find, zerdriickt man jie mit einem
geofen Rochloffel vecht fein oder dritctt fie duvc) den Grdapfelpreffer (Fig. 6,
©. 11) ober pajfiert fie und vithet dann ein Stitek Butter, Sals und etiwas
{eifies Dbers odev Mild) dagit. Man fann das Piivee mit gerditeter Jrwichel
oder ‘mit in Butter angelaufenen Semunelbrdjeln abidmalzen ober mit
Witfelig gejchnittenen Sarbellen ober mit feingehacter qritner Peterfilic
Oeftrewren, :

. Raltes Pitree von Crdapfeln. Man rilhet dic jerdritctten
Crdapfel mit Bertram- oder Dimbeer-Cijig, O, Salz und weifiem Pfeffer
ab und fann fie auch) mit Nohnen-Cifig farben.

Piiree von frijdyen Crbjen. Weid) gefochte, grofie Grbjen
jtreicit mian Durch ein Gieh. Dann gibt man das Paffierte in heifte Butter,
YHiGtt €3 fein wnd mifdht das nbtige Salz und etwas Bucer und, wenn
% 4u it wird, ehwas Suppe vber Dbers dagu.

- Bon diivven Grbjen. Man focht ganze ober enthiilft Halbievte
(‘?T[’!ﬂl wei) (. 63) und treibt fie durch ein Sieb. Dann [ifit man qe=
fingelte Brwiebel in Butter oper Sdyweinefdhualy gelb. yerden, nimmt fic
ﬁerqug 2ibt D3 Pafjierte in das Fett, vichtet es am und beftveut es niit den
3mlebclrmgen oder izt e3 mit Peffer.

Bon Linjen. Man bereitet €3 wic das von Erbien und fann aucd)
oot Loffelvoll Hraune Sauce oder jauren Rahut dagumijchen.

i Bon Bohnen (Fijolen). Man pajfiert die weichgefochten Bohnen
tnd le{‘m{ét bas Paifierte mit heifier Butter oder mit Butter iiber Brijeln
”bﬂ: mt fetngejchnittener, in Butter oder Schweinejdhmaly gelb gerifteter
wicbel op,

o 3011 Swiebeln. Man jhueidet cinige grope, gejchilte Swiebeln
i Geleibey, viinjtet fie mit Butter weich), pafitert fie und gibt etwas

hr S W >4 5 ¥l (S o g
ne Snuee ynd ©aly und Pieffer nad) Gejchmacd dozi.
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Bon gelben Ritben. Sie werben abgejchabt, Ju Scheiben o ;\'-

jhnitten, mit Butter, Bwicbel, etwwad Jucder und Suppe weich gediinfiibie

pajjiert, mit lichier Sauce gebunden und mit Saly und Pfeffer gewighls
Lon voten Niiben. Gejottene Nohnen werden gejchdlt, gevieber

mit etwas Butter-Sance gebunden, mit Buder, Ejfig und etwag El

gewiivgt und al8 Gurnierung ju Schweins-Koteletten, frijchen Jungen ol

Jtindileifch gegeben. ]
Lon Kohlritben. Man fodht die Kohlriiben weidh, paffiert fin

bindet fie mit etwas lidhter Cinmad) und izt fie mit Salz und Pefies

Lon Kardi (S 150). Nan o)t die gejchilten, zu Otitclen. g
jhnittenten, bicen Mippen mit Suppe weich, treibt fie durch ein Sieh b
bindet dag Paffierte miit Fleifchbeichamel. 1
BVon Sanevampier. Man mifdht ihn, um Jeine Saure su mi
pern und- bdie Favbe zu verjdhinern, mit Gavtenwielde. Er wird mit Butke
gediinjtet, paffiert, in Butter-Cinmady gegeben, mit Suppe vergojfen Uil
fury gefocht: Dann mijdt man jouven NRobhm und 4 Dotter dag.

Vber: Man  bdimjtet Sauvevampfer mit Butter ohne jede anded

Butat, tod)t indeflen eine Bwiebel mit Waijjer aus, focht fie jodann il
Milch und pajfiert Hierauj Sovevampfer und Jwiebel miteinander, Dun§
madht man auf Dem Herde Bejchamel (S. 37) von Mehl und Wil §
vithet e, big e3 bick ijt und [aft ¢8 auffochen, rithrt nun dad Pajji s

dagu, legiert dag Pitvee mit 2 Dottern, falzt e3 und Iift e nocymaliy

auffochen.

Lo S wé e, Diefe werden gefdjiilt, fein gefchnitten, M

Butter und Suppe weid) gedinftet und jdhnell pajfiert. Dann ftaubt mubE
fie mit etwas e, gibt jauren Rafm, die notige Suppe, Saly und Piefer §
oozt und Laft fie auffochen. : ;

Dber: Die gereinigten, gejchnittenen Schivdnme werben 5 Pinuth

mit Butter, PPeffer ‘und Saly geditnftet, dann mit Bejchamel (wie g

Neehlfpeifen, &.37) vermifeht, langjam weiter gediinftet unbd exft unuutelbar
bor dem Iuftvagen pajftert. @

Bon Tviiffeln. Man jddalt fie, jchneidet fie fein und diinfiet{t
it Suppe weid), wovauf man fie pajfiert und mit etiwas brounes, W
totent %cinc beveiteter Sauce bindet.

Bon Kajtanien. Gejottene Kaftanien (S. 53) werben geftoht ¥
in Beifie Butter gegeben und ctivas gerdjtet, wobet man einige Trop §
Wein daguidyiittet. (Ju Koteletten oder Wilbgeflitgel.) - J

Piirees bon Knorrs Erbjens, Linfen- und S‘a}tanlew :
mehl Man riihrt 3 gef)uu[tL LE[U[]LI Grbien=, Rinjen= ober Ko it
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mehl mit faltem Waffer glatt ab, vergiefit dag Abgerithrie mit etwas
Suppe, focht e3 durch) 20 Minuten und gibt, wenn ndtig, nod) etwas
Cuppe nad). Hierauj gibt man es in heife Butter und verviihrt e fein.
Wan fann e3 bann abjdjmalzen ober iviiven mwie die andern Piirees.

Crdapjel ober Kavtoffeln. Mit Butter. Die ECrdipfel
werden mit weniq Waffer gefocht (€. 52) und mit ihrer Schale (in Dder
Montur) ober gefehilt und nod) Heif zwijchen eine Serviette in die Schiiffel
gegebent, obev fic toerden vof) gefchdlt, in Dunft gefocht und ebenfo ange-
titet. Man fervievt frijche oder Sardellen= ober auch) Srduter-Butter
bejonders Dagu. :

Ubgejdhmalzen. Kleine runde oder RKipfel-Crddpfel focht man
it @aly wnd Ritmmel, jchalt fie und fhmalst fie mit Butter und Peter-
jilie ab. Grifere Grddabfel werden gefocht, gejchilt und wiivfelig gejchnitten
0er vo qefchilt nnd Halbiert und dHann gefocht und mit in Butter ober
e gelb geviiteter gefacter Bwicbel abgefchmalzen.

Uuf englijche Avt. Kleine, voh gefchilte Crodpfel werben in
Bnjt gefocht (. 52), mit Geifier Butter itbergofjen und mit Saly beftrent.

- Unf franzdfijche Ant (4 la maitre d’hotel). Man gibt gehactte
awwbcf, feingejchuittene Peterfitie, Saly und Pieffer in beifie Butter, gibt
h}e gefodhten, Dlitteriq gefchmittenen Grdapfel dagu, jbiittelt fic auf und
udiet fie gleic) an. Grddpfel mit Sardellen beveitet man  ebenjo,
Qi[_lt abev jtatt bev Biwicbel entgritete, fein gefchnittenc Sardellen in e
Beifie Butter,

Gedfinftet. Pan fhneidet rof gejehilte Erdiipfel su Scheiben,
WGt fie, ibt fie in feifie Butter, gicht ctwas Suppe dazu, Deckt fie zu
WD biinftet fie eine Balbe Stunde. Wean fann Ddie Sceiben Fu
linglichen Gtiicken jchieiden und beim Diinften feingejdinittene Peterfilie

b etwag zevduiictien Snoblauch dazugeben,

Oerdftet. Grdapfeljdmarren Man jdhneidet gejottene, gejdhilte,
1) Geifse Grbiipfel bldtterig, [Gft feingefchmittene ober geringelte Bmwicbel
a 3:"“ 8elb werben, qibt die Crddpfel Binein, thitet fie, bis jte eine braune
ﬁm}t__c haben, und vichtet fie gleich an. Gute, uiehlige Grbdpfel fann man
6@11&&11, anjtatt fie au fchneiden, int Fett wie Schmarren brdumen und
it dem Smarrendaufelchen aufftechen.
Vber: Heifzerdricite Crddpfel jalst man und formt fie it runden .
Hen, die man mit Butter auf beiden @eiten brvaun rbiftet.
3 %ﬂ?berz Man beveitet @rhﬁpfc[=$iiree (&. 160), faft mit ein?m
i getauchten GRlofFel nodenartige Stiice bavon Heraus, gibt

" Beifies Tett und roftet fie fehon braun.

Laih
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falter Butter ausgeftridiene Reiffornt oder in Wanneln und bHidt 6 b '
siemlich ftavfer Hige geld und jteif. '

Gebraten oder gejdjmort. Robe, nufigrofie tunde vber Heih

Stipfel= oder Weandel-Crdipfel werden gefchélt, gerajcdhen und abgetrodi

in reichlic) Deife Butter oder feifes Bratenfett gegeben, mit Saly beftreud 5

sugevectt und gebraten, wobel man jie Hfters wmmwendet und etwasd Bt
fett Dazu gibt, dawmit fie auf allen Seiten jchon braun werden. Ghenfe
tbftet man gefodhte. .

fitmmel-Crddapfel. Noh gejdhilte Crdipfel mittlerer Gnffe
werden in den Dampitopf (&. 53) gegeben, mit Saly und viel Kiimml§
beftveut und tm Dunijte fehr weic) gefocht. Man gibt fie zu Schweinsf
bratent und andevem fetten Fleifch. f

Rohjdeiben Mittelgrofe Kartoffeln werden gefchilt, gemaiden
abgetrocnet und in mefferviicfenbice Scheiben gejchnitten, von denen jmme &
nur cine fleine Anzahl auf etnmal in Den Drabteinjap (Fig. 8) einer bk
sur Balben Hihe mit heifem Schmalze gefiillten Badpfanne gelegt udf
unter beftandigem Schiitteln des Einjates gebacken wird, big fid) ein jorte
Dautcen gebildet hat. Nun wird der Cinjah jamt den Scheiben hevau
© gehoben, in ein aweites Gefaf mit Heifem Schmalze getaucht und ikt
unter Sdhiitteln weiter gebaden, bi3 die Scheiben eine lichtgelbe Fark
aben. Dann hebt man jie heraus, [Gft fie auf LWidpapier aﬁh:ndnﬂl{ |
bejtrent jie mit ©aly und jerviert fie gleid).

Umeritanijde Rartoffeln Roh gejhdlte Crdipfel jojuedd ¥
man in ditnne Scheiben und 14FE fie eine Halbe Stunde in Laltem Bafr
liegen. Dann qibt man fie in eine Schiifiel, bedeckt fie mit Mild), bidtE
fie eine halbe Stunde giemlich Heiff mit Oberhise und gibt Ddabei Sl
PLiejjer und Butterjtiickhen davauf.

Raprita-Crdapfel Man Eft feingefchnittene Groiehel in FH g
gelblic) anfaufen, gibt robe, gejdhilte, wiitfelig gefchnittene Grbipfel, Sl
ein wenig Kitmmel und viel Paprifa dazu, diinftet die Grddpfel und v
gieBt fie Dabei Bfters mit etwas Suppe ober LWaffer.

Sartoffeln nit Butter-Sauce Man madyt lchte Einual
von Butter wmit griiner Peterfilie, vergiefit fie mit Suppe, falzt fie und
gibt gejottene, wiirfelig ober bldtterig gefchnittene Grdapfel daguw. =

DOber ntan beftrent rof) gejchdlte, 3u Scheiben gejchnittene (S’rbﬁPF[
mit Gals, diinftet fie mit: Butter, Jwiebel und  etwas Suppe weid
und braun und focht fie in Butter-Sauce mit Peterfilie, Lfeffer i ;
Jngoer auf.

-

Gejtitvagte Svuften. Man dvickt Piivee in eine fart ;

AN e S
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Garnierungen s Fleijh und Fijchen.

Bicbel, 1ft etwasd Ejfig, Thymian und ein Lorbeerblatt darin auffodjen,
jolgt fie und gibt die Heifien, bldttevig ober wiirfelig gejchnittenen Erbipfel
finein, Man fann die Sauce auch nur mit Majoran wiirzen.

dndeve Garnievimgen e Hleifdy nnd
Tifchen.

AG Garnierung 3zu vevivenudeude ECrdapielipeijen.
Crddpfelals gelbe Ritbhen Man serdriict gefochte, gefchlte, nod)
feipe Grddpfel, falat fie, mifcht fie mit etwag Meehl, formt fie wie fleine
gelbe Diiben, dreht fie tn Gi wnd Brbjel und backt fie tn Sdhymals.
Donn fteckt man ihnen ctwas griine Peterjilie als Mohrenfraut cin.

Crodpfel-Qipferl und -QLuaibdjen. Geiocte, gejchalte, nod
feife Grdipfel werden zevdviickt, mit angelaufener Swiebel und Peterfilie,
anemt @, einemt Qoffel faurem Nabhnt und Saly gemifeht umd it ehwas
Diehl g1 Teig gemacht. Man treibt diefen fingerdic aus, fticht i mit
fline'm Strapfentecher Tund ober in Kipfelfornt aus, legt Das Ausgeftochene in
fine mit Schmaly ausgeftrichene Bratpfanne und bkt ¢ quf beiben Seiten.

Crddpfel-Rrapierl Man macht Teig von 5 gefochten, zerbriiciten
Edipieln, etnem &i, einem ' Dotter, 3 Defa Butter, Salz und Mehl odex
MEvon gefalzenen Crdipfeln mit Dottern, treibt ihn aus und fticht 1hn ju
Hetnen $teabfen qus, die man in Gi und Brifel dreht und in Schmaly Hddt.

Crdipfel-Bo gen. Man brojelt 20 Defa Butter mit 20 Defa NMell
b, qibt 20 Deta gefochte, pajfierte, exfaltete Crddpfel, Saly und 2 Dotter
g, macht dayon jdmell einen Feig, treibt ihn aus und legt thn wieder
Mjommen, tie den Butterteig, und wiederholt died dreimal. Jft er yunt lesten

'uI QuSgetricben, fo jchneidet man ihn g langlichen Fleckchen, Die man mit
G ober Butter beftreicht, mit Pavmefantdfe bejtreut und auf ben Bogen-
madeln bickt :

Gefitlite Crdipfel Man gibt feingejhmittene Bratenvefte ju

. Mgelaufener Swiebel in Geifie Butter und (it fie aufoiinften und dann aus-

?“IJ[EHJ fprubelt Bierauf fauven FRahm mit Ci und etwas Salz ab und mijcht
I[)"_ s Fletfche. Dann Fiillt man Rartoffeln, die man gefocht, gejchalt und
QEHBh(t Yat, mit biefer Fajd, ftellt fie in eine mit Fett ausgeftrichene
ﬁﬂﬁtrnﬂe, betropft fie mit Butter und Rahm und badt fie ber Dberhite.

Ober: Man bratet tofe, gefdhilte Kartoffeln mit Fett, jchneidet jie

\n.tay_”e‘: nimt bas Jnnere Geraus, zerdviictt es, qibt e3 nebit Saly und

gerege[r 3 einem Ubtviehe von Butter und Gi und Hauft es in die aus-
Dlten @fbﬁpfelbﬁ[ften, die man dann im Rofre vecht beify werden Lifst.

Gingebrannt. Man macht [ichtbraune Sauce mit angelaujener
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170 Garnierungen su Fletjd) und Fijchen.

Dber: Man gibt den rofen, gejehdlten Karvtoffeln eine Hiibjche Founls

jehneidet jie -an einem Eubde flad), damit fieftehn Ennen, Fodjt jie in Gl
waijer weidh, fdneidet hnen-das andeve Gnbe als Decel ab und HHHIE [
~ qus. Das Herausgenonmuene wird gerdriickt und im Morfev mit Saly, Plejpl
einem Stitde Butter, ein big zwei Cidottern, geviebenem Pavntejan= o
Groyerfije nach Gejchmad wund ein paar Lojfelvoll dicent fitfen Hali i
einer bretigen Maffe serftampft. Dann fitllt man die Erdapfel mit diefe
Maffe, Dedectt jeden mit dem herabgejchnittenen Decel, ftellt fie nebeneinard

in eine mit Butter ausdgeftrichene Backichitfjel, betropft fie mit gefchutoleme j :
Butter, bact fie 8 big 10 Minuten im Nohr und vichtet fie Heifs in WL

&dyitifel an.

Grdapfel-Strudel Man treibt 4 Defa Butter mit 2 Dotte

und 2 Qbffel jouvem Rahm ab, mijdht 4 Loffel gefochte, paffierte Grbdpfh £

Den Schnee von 2 Klar und Saly dagy, ftreicht die Mijehung auj Stuudelteile

bon 8 Deiliter Mehl und vollt den Teig gujamnten, jcjneidet diejen Strud

au breifingevbreiten Stitcchen, legt diefelben auf dém mit et Deftrichens &

unb mit Meehl beftventen Bleche Hald fibereinander ouf, bejtveicht fie i
@i und backt fie im Robre. -

Grbapfel-Snodel Mean treibt 6 Dotter ab, vithet dann fo VAR
aefochte, paifierte Grdipfel dagu, daf ein weicher Teig wivd, falst Denfelix g
und mijcht jo viel Mehl dagu, daf man Knddel formen fann, welde Mk i

in Salzwafier todht, abjeiht, mit Brdjeln oder mit Brdjeln und %arnwianfﬁ[ﬁ
beftvent und it Butter abjhmalzt, Man gibt fie su braunen Stk

Dber: Man verviihet 4 guofe, qefochte, pajiierte Grbipfel nit el
Stitct Butter, einent Gi, Saly und etwad Mehl zu einem glatten Tetg un§

formt Dapon Snobdel, bie man ivie die obigen focdht und abjchmalzt |
Ober: Man bratet 4 bis 6 grofic Gedapfel in Heifer Aiche, Bl

und paffiert fe, vervithrt fie mit einem Stiickchen Butter, 2 bis 3 GUHFEH

Giern, etwas Saly und einey feinwiirfelig gejcnittenen, m Buiter gelb g
tijteten Senmmel, formt Davon Snidel, focht fie lapgfam in gefalzentt
Wajjer und jdmalzt jie mit Butter und Brodjeln ab.

Oder: Man mijcht 3 bis 4 gefohte, serdriictte Crdapfel mit 2 Doitet

1nd etwas Saly, macht davon fleine Knidel, dreft fie in Nl taudit IE

in abgejprudelted Gi, breht jic tn Vrdfel und bact fte in Scjmaly,
Grdapfel-Nudeln. Man (iRt gefochte, -Heifs serdriictte, gefaliet
Grbapfel austihlen, mijdjt dann ein Gi unbd jo viel Mehf, als fie WIE
nefuten, Dagu und fann aud) ein paar Loffelvoll geviebenen ‘]&mnciﬂnfﬂl‘
daruntermijchen. Dann tollt man den Teig auf dem bemehlten .ﬁjrcf_tfﬂi_“ ‘
einer Daumendicen Wurft, johneidet diefelbe ju Stitcten von gleidjer et §
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(Sjﬁmicr,ungen au Fleifch unb Fijden. L1

und vollt diefe mut Den Hiinben zu fingerdiden, gefpipten Mubeln, die man

tine Weile obtroctnen [ift und dann in Salzwajjer oder Suppe  fiedet,
big fie obenauj jchwimmen. Man Gebt fie mit Dem Schaumlbffel
Deraus und gibt fie in Heife Butter und vijtet fie ein wenig ober gibt fie
i warnte Sardellenbutter, jchiittelt fie auf, beftrent fie mit Parmejantdje
und Pieffer und (aft fie im Nobre ftehn, bis der Kife jdhmilzt:

Grbdapfel-Noden mit Kdaje Bu einem Ubtriebe von 7 Defn
Butter, 2 Dottern, einent Ci und einem Degiliter jauvem Rahm gibt man
tiwad Semmelbrdfel, Parntefantdfe, geriebene Erddpfel und Saly. Man
bindet Diefe IMijchung in eine Serviette, Tocht fie in gefalzenem Waffer,
icht Dann it einem Loffel Rocken davon aus, legt diejelben um dag ju
garnieende Fleijdh, beftreut fte mit Kdfe und-jhmalzt fie mit Butter ab.

Crdipfel-Noden mit Grief Man verviihet gefochte Crdapfel
it Milch und einem Stitet Butter zu ditnnem Pitvee, falzt dasfelbe und
gIbE Bei. einent Halben Rilo Grdipfel 2 Degiliter Grich dagu, dectt e zu
und (it e3 cine Holbe Stunde auf dem Herde jtehn, damit der Grieh an=
[dwillt, Daun faft man mit einem QWifel grofe Nocen dabon fHeraus
o fehmalzt fie mit Butter ab.

Crdipfel-Gtersz Man focht ein Kilo rof gefchilte, Halbievle Erb-
ipfel mit gefalzentem Waffer. Wenn fie weid) ju werden beginuen, fchiebt
man fie in der SMitte auseinander, qibt 2 Dejiliter Grief Hinein, deckt
it mit Crddpfeln su und [dft Da3 Gange eine Halbe Stunde gqut zu-
Bebett in Weivme diinften. Dann withet man e3 ab, jcymalst Fett hinein, gibt
% e Gtery broddig auf die Sehitfiel wnd beftreut es mit Sped-Grammeln.

Neid ald Garniernng, Dev Neis witd ntit Butter oder Bein-
marh, einem: Stiicfe Bwiebel und Guppe gediinftet (wie Nijotto, S. 108)
nd umbas Fleifch gegeben. :

. Reis mit Qafe. Man driickt gedinfteten, mit Kafe gemifchten Reis
ITmit Butter ausgejchmierte fleine Stornten und  [@ft diefe big Fum
@iebraluc[; in Geifient Waffer mit Dberhise ftehn. Dann ftirgt nan ben Reis
auf ie ©diiffel und beftvent ihu mit Kife.

. Mit Rrebsbutter. ‘qun ftreicht ie Eleinen Fornten mit S‘re’his:
; o _'ﬁug,_' ehe man oen Reid eindriickt, oder man Dditnjtet Den JReid vor
o Cindriiclen mit Reebsbutter jhon rot.

Mit Sdinfen. Man ftrent Die ausgejchmierten Formen mit
fen aus md mifcht gediinjtete Crbjen untev ben eingudriicfenden Jeis.
Wé}t Champignons. Man [ift Schalotten, Peterfilie und Cham=
18 in Butter anlaufen, diinftet damit Den Reid und ftreut die aus-

Schin

bigng

L Bdmierien Wanneln mit Peterfilic aus, ehe man ihn eindriictt.




172 Garnievungen 3 Fleifd und Fiichen.

ALs Reif Man driickt gediinfteten NReis in einen mit SHulel
fchroeifchen, gefochten Movcheln und Spavgel ober Karfiol audgelegin
niederen Neifmodel cin, fiedet ihn eine Vierteljtunde in Dunit, fitest Mg

pann auf bie Sehiifjel und gibt Fleijch mit Furzer Sauce in die Mt

Ober man mifcht Den gediinfteten Reid au einem Ablviche von Sebabuttey
b 2 Glern, Fiillt ihn in Den ausgejchmicrten Model, fiedet ifn in D
und qibt, wenn ev geftiigt ift, lichted Cingenachtes mit Turzer Saute o

Ragout in die Mitte.

Mehlipeijen als BVeigabe und Garvnicvung. Nudelg
Dide, fursgeichnittene Nudeln (S. 69) werden in Salywaijer. gejotter, (12§

gefeift und su in Butter gelb gerdijteten Brdjeln qeqeben, it b
jelben gemifcht wnd angerichtet. Obder man [ift einen Deziliter Grieh

Fett gelblic) anlaufen, fchiittet ein paav Loffel IMild) dagu, gibt die tEE
qefeiften Fubdeln Binein, (Eht fie auf mapiger Hibe jtehn, bis fidh wkeg

cine qelbe Srufte gebildet fHat, weldhe man beim Anricjten nad) ol

qibt, und ferviert fie su Fleifdy mit brauner Sauce. Obder man Lif3t Peter
jilie in Bratenfett anloufen, mijcht die gefottenen, abgefeipten Soubelt

Dasu, richtet fie gleich um gebratenes Fleijh an unbd giert fie it el
filienbldttern und Krebsichmeifchen. Obder man focht die Tudeln in

mit Suppe gemijhten Saft von gediinjtetem Geflitgel ein, i ¢
ben Saft jdf verfieden und vidjtet die joftigen, aber Hamy dicen Shubei ¥

um dag Fleifch an. :

Nudelfranz Man bereitet Nudeln von 2 Dottern, fodt e -.
Salgwaifer, jeibt fie ab, gibt fie in Heife Butter mit angelaufener Peiet

filie, LaBt fie eine Weile diinften und mijdht danm eine Handvoll geviebent
Barnejantife dagu, macht von diefen Nudeln auf der Schitffel einen S?tﬁfb ‘
beftreicht denjelben mit abgefprudeltem Gi, beftreut ihn mit Kefe unb L =

ifhn im Robre ftehn, big er eine gelbe Farbe befommdt.

Matfaroni. Man iiberbriiht ungefihr 256 Defa dide Mlatiorth

mit heifiemt Wafjer und focht fie, jobald fjie fid) biegenm, mit gefalaece

FWafjer weid), worauf man fie abjeiht, su Heifter Butter mijcht unb‘ﬂ[“é} ‘
anridjtet. S Der Butter fann man vorfer feingefchnittene Peterfilic 04§

laufen fafjen:
Mit Rife. Man Lot dicke Matfovoni weich, beftreut fie, Welk

angerichtet find, mit geviebenem Pavmejantdfe, gieft feiffe Butter barili g

und jerviert geriebenen Parmefanfije dazu. BVon Saucen qibt mat

biefen Matfaront vorfigli) die mit Bratenfaft beveitete Paradiestifif

@auce (€. 183).

el

Mit Bratenveften. Man fiberbritht und Focht diinne SDiatiariep

i
Die
1
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b [t m Butter Peterfilie und feingejchnittene Bratenvefte anlaufen, gibt

die abgefeiften Matfaroni jowie gediinjtete, pajjierte Paradieddpfel dazu
umd mijcht dann geriebenen Kdje darunter.

Wit Savdellenbutter. Man jdhiittelt gefodhte, abgefeihte dinite
Mafforoni mit Sarbellenbutter auf, bi3 diefe gejhmolzen ijt.

Mit Shinfenjleijch. Man jprudelt feingefdhnittenes Schinten-
i) mit fouvem Rahnt ab, Ddiinjtet die gefochten, abgefeihten Matfavoni
bomit auf und vidjtet fie an, jolange jie nodh jajtig find.

Tarhonya’) Man [Gft feingefchnittene Weterfilie oder Bmichel
i Fett anlaufen, gibt Tarhonya von der groferen Gattung dozu und
Wit fie, nac) und ‘nach mit iedendem gejalzenen Waffer. Wenn fie
eid) gediimitet find, gibt man fie als Garnierung um Gulajc) oder anderes
geditnftetes leifch).

Crbien-Noferl. Man treibt Nocexlteig wie fitr Suppe (S. 119)
i) ben Gebjentvffel in ficdendes, ‘gejalzencs Wafjer, it in Butter
Reterfilie anloufen und gibt die abgefeibten Nocfexl dazu.

Spaen. Man forudelt ein G mit 3 Degiliter Mild) ab und macht
5 mit ungefdhr einemt Halben Liter gefalzenent Mehle zu einem weidjen

L Telge, feliigt denjelben gut ab, gibt ihn auf einen glatten Holateller, jchneidet

it einem Defjer Nocferl pon dem Teig in fiedendes, gejalzened Waffer
D fiittet fie, wenn fie gefocht und abgefeibt find, in Heifies Fett von
gﬁi;;d[mem Sleifch oder in heife Butter oder it mit Fett geld angelaufenen
L0jeln.
‘%ﬁﬂetf pasen. Man rithrt zu 8 Degiliter Mehl nach und nad
453"931&&’0 gefalzenes, Heifies Waifer, fo daf ein ziemlich weidher Teig wird,
Wligt denfelben qut ab, focht Eleine Tocerl davon in fiedendes, gejalzenes

- Baffer ein unp jchiittet fie, wenn fie audgefocht find, in den Duvchjchlag.

theﬁ‘en ligt man 2 Desiliter Grieh in heifem Schnale gelb anlaufen,
g‘h,t o Deziliter Milch und dann die Mockerl dagu, mijdht fie mit dem
%e? und [(ift fie am Boden fteif werden. Oder man [Gft Brofel ftatt
Girie anlaufen, mifcht bie Jtocferl pagu und richtet jie gleid) an.
Roden von jaurem Rahme WVian jprudelt 2 Degiliter jebr
g:uten Tu}n:en Rahim mit 2 bis 4 Gievn, Galy und 2 Dejiliter Mehl ab.
e B¢ man in einer Sofferole fo viel Maffer, baj s ben Boben
edlt, mit 2 Lbffel Rindjchmaly auffieden, legt Noden vom abgefprudelten

 Tigein, dectt fie su und (dft fie diinften, bi8 man praffeln Gort und fie

mﬂ‘j@_n werden. Dann fticht man fie al8 vieredige Stitcfhen heraus.

1 ) Meflipeife aus Giern und Mehl, weldge in Ungarn und Giebenbiivgen it
T Hander fommyt,
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Rahm-Pudding oder falide Polenta Man jprudelt 2D
iter Jauven Mahut mit 4 Dottern, ettvnd Saly und 2 Degiliter Weizemmehl

ab, gibt Den Schnee der 4 Rlav dagu, fitllt die Maffe in einen mit Vi

ausgeftvichenen, mit Mehl auSgeftanbten Model und fiedet fie ungefibie

eine Halbe Stunde in Dunft, fHirst dann den Pudbding, dmeidet ifn g
fingerdiden Stiicken, legt Diefelben mit Der Schnittfliche gegen oben aii §

die Sehiifjel, beftveut fie mit Brdjeln odber Parmefantdfe und fofjmalgt e

mit Butter ab. i

Polenta A3 oden. Man jhiittet einen Halben Liter italientjdil
Polentantehl in einen Liter fichendes Waffer,
dicten Kochlbffelftiel written durch ein Lodh, durc) weldhes bas Waffer 1 |
fochen fann, und (Rt €3 10 Minuten {icden, woranf man Das Gange mig

einent Lbffel au einent difen Soch abriifet und 8 eine Biertelftunde i 5

méfiger Hige ftehn 1t Dann foft-man mit einent Blechloffel gl

Qocfen Davon Bevaus, legt fie auf eine Sehiiffel, beftreut fie mit Kife ““'
siemlich viel gevingelter, gerditeter Bwiebel und. jdhmalst Beifse Eﬁuﬁn__
bariiber. Man Fann diefe: Nocken auch pon tivifchem rieh madeds

(3 Shnitten. Man gibt etwas mehr Mehl in die angegebene Ak 'i
titit Wajfer unbd rithet e3 in der Planne itber dem Feuer ab, bis der ﬂﬁﬁfi
ftectent bleibt, ftivgt die Maffe damn ouf einen Holzteller, formt jte e

einent Brotlaib und fjneidet fie mit einent Faden gu fingerdicten Sk I

Diefe fegt man auf eine Schitffel oder um bad zu garnievende Fletfe) bl

ftveut fie mit geviebenem Parmejantdje unbd jhmalst fie mit beifer Bulte

ab. Man gibt fie su Fleifch mit braunen Saucen, gediinjteter Sober U by
Polenta mit Crddpfeln. Man zerdriictt gefochte, gefchlte G
@pfel, folange fie noch feifs find, mijdht fie mit ber gleichen Menge Polente
meBl, ntacht von der Mijchung Polenta-Nocen und ehmalst fie ab
Gemmeltnddel Man fdhmeidet ungefifhr 28 Defa @emmfi:
Blfitterig, it fie in 7 big 10 Defa heifies Shmals, mifht fie mit b
felben ‘auf Dem Herd und lift fie auskiihlen, fprubelt damn 3 e W1
etinad Saly und 2 Degiliter Mild) ab und evweicht damit die @eum{i i:
ritfet Hievauf 2 Deiliter Vehl dazu, formt die Maffe fogleid) 3t ﬁf‘““l_ﬁ ‘
qrofien, Johon vumden Sndbeln und focht diefelben in gejalzenem Waffe
Wenn fie ausdgefocyt find, rveifit nan jeden mit 2 Gabeln aigeinander I
qibt fte entweber zu in Butter angelaufenen Brijeln in eine S‘Eﬂﬁ””,u[
und jchiittelt fie auf, damit fich die Brojel anlegen, ober legt fie fogle
ftbereinander auf die Sdiifjel und jhmalzt Heife Butter mit geringd g
Bwiebel dariiber. Man jerviert fie ju Gulyad, braunen Saucen, Pacalie
Sauce u. dgl. :

alzt €3, macht mit enmgE

R
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Mehlflofe (8. 122) oder Crdapfelfnddel (S. 120) jehmalzt
man mit gelb angelaufenén Brdfeln' ab und gibt fie zu Fifdh) in jhwarzer

Butieg Souce, st bramn gediinftetent Wildbbret 1. Hgl, A

gefitele Butterteige ald Garnievung., Bon ausdgetrichenem Butter-
fn@l teige (. 78) mwerden Quuften oder Krdinge (S. 77 und 78) genacht vder
n o Dalbmonde, Ringe ober vunde Krapfen ausgeftodjen, die man dann mit
G i Dejtreicht und auf demt Bleche bckt.

i Defenbutterteig (S. 80) witb als Strudel gebacfen und u
il Stiden gefnitten. Gr witd zu Wildbret und Lungenbraten gegeben.
cina e Starvtoffelbutterteig ohue Gi macht man wie den Teig fiir
r ol Bogen (. 169) von gleich fehoer Veehl, Butter und gefochten, pajfierten,
il teinlteten Qartoffeln und dem nbtigen Saly. Den fertigen, ausgetricbenen
e all Reig fticht man ju Ringen, Kipferln oder rumden Fleckhen aus, die man
gw& it Giweiy befteicht, mit Saly und Kiimmel beftveut und backt.
el Wirben Teig von 14 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 4 Loffel
Bt fawrem Rahm wnd Saly Lt man cine Halbe Stunde raften. Dan treibt
Lok a L i Bleiftiftbict aus, fticht ihn zu Svapfeln aus, beftreicht: diefelben
Quel Wt Gi und bictt fie auf bem Bleche.

Lt Sivebje und Krebsipeijen ur Garmievung. Krebs-
fo W TWeifchen werben ausgeldit und sur Garnierung von Fijden, Ragouts
nifitf 1m0 andeven feinen Glerichten verwendet.

g, el Rleine Geefrabben (Crevettes) werben gefodit und mit anderen
Bt ]l_-@ﬂfl}iemugen abwechielnd wm einen groferen Fijd) gegeben ober audy ald
o I Begferune, quf einen geofen Fifdy gelegt.

e Gt Rrebshafché in Schalen. Man bereitet Hajdhé von Beify aus-
A gfﬁngIn Srebsfleijch) (S. 42) und hanft e8 in bie Leibjhalen der
bl Mredfe ‘

omit Rrebswitcithen. Man treibt 7 Defa Krebsbutter mit 2 Ciern
ol W mifeht einen Qoffel fawven Jahm, feingejchnittene grime Peterfilic,
oo | f[efnﬁfﬁﬂtfteg Cingeriifrted pon 2 Ciern, feingefchnittenes Fijdh= und Krebs-
eninid ﬁe_‘idl und etwas Saly und Pheffer dagu, fteeicht die Mijchung anf ditnme
fentliA (S”Eff‘““fﬁfuc{)en (Frittaten) von einem Gi, jchneidet jeden derfelben in pier
Bafft “ﬂﬂ_unb 1ollt Diefe su Wiirftchen sujamnten, gibt dann ein paar ERlofjel-
et 1l UD[_F 1ouven Rafhur in die emit Krebsbutter ausgejchntierte Schiifjel, legt die
jlok§ SHetden davauf, qibt wieber Rahu und Krebsbutter daxiiber und (ift
iﬂﬂmft “ Rnfm i Nofr eindimften. Dann nimmt man die Wiirftdhen ein-
el el Gerays,

radite - %Rreﬁﬁreif. Man treibt 7 Defa Krebbutter mit 2 Eiern und

ttern qf, qibt abgeriebene, in Dberd ermeichte Semuel, Saly und

;_
i
f
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gibt Fleijeh) mit Cinmad)-Sauce oder eine Fijdhipeife in die Mitte.

Rrebsjtrudel Man bereitet Nubeln von einem Dotter, fodt bf
in Mileh dicE und weich, mifcht fte mit 4 Defa Krebsbutter, (Bt fie mik
fiiflen und mijeht dann 2 abgejprubelte Gier davunter. Dann legt ?
3 Frittaten neben= und ein wenig dibeveinander, ftreicht bie Nubeln dosmf :
Sreut wittfelig gefdinittenes Srebsfleijc) dariiber, rollt das Gange ju ein ’
Ctvudel jufanmen, dreht denfelben in eine mit Butter befrichene Seroieich
und fiedet ihn in Salywaffer. Damn wi er audgewicelt, in fingebill

Sdeiben gejdnitten und als Fijdgarnierung gegeben.
Gicr und Gieripeifen zur Garnierung. Hart gefod

Gier werden auf Salat ober mit anbeven Garnierungen (roten Momiy
vettichen, Salatherschen, Sardellenftreifen, Rarfiol, Rapern oder Afpit u. U §
um Fijch- oder falte Fleijdhiveifen gegeben. Sie werden dagu qefchilt ud ;

bann gehackt ober zu Scheiben gejdynitten ober gevierteilt. Wil uan ¥

pievteilte Gier ur Garnierung aufftellen fonnen, jo jdyneidet man fié f

bidere Gnde der gamsen Gier ab und teilt fie damn erft augeinandes

Gefiillte Gier. Man Halbiert Hartgefochte, gefchiilte Gier, MM
die Dotter heraus, Hackt fie fein, jalst und peffert fie und fitlle fie in i

Weifse. Oder man wihrt je 3 Herausgenommene Dotter mit einem fé
Genf, einem Qbffel DI, Cifig, Salz, Pfeffer und wenig Jucker ab il
Diuft fie in dag Weife.

Marinierte gefiillte Gier. Man fdhneidet 4 Cier I‘Ilﬁd) I 4
Qiinge augeinander und maviniert die weifen Hilften mit Cifig, 2, Gl §
und Bieffer. Die Halfte der Dotter, 2 Sardellen, 2 Effig-CHumpigities
1D 2 Krebsicheifchen werden wiivfelig gejchmnitten, zujammengentidt ul
in das LWeifie gefillt. Die iibrigen Dotter rithrt man mit Cjjig
Of, Ruiuterjenf und Apif auf €is 3u einer diden Sauce. Wan gibt bififf
Sauce um faltes Fleifch aunf die Schirfjel unbd legt die gefiillten Eier ?J;;ﬂ:;

1 i
fleijch und Fijchen: Cingeriifhrtes, gejdnittene Cier, Dgfery
augen, Gier im Sdjlafrode, gebacene Witrftchen und I

Bon CGievjpeifen (jieh diefe) eignen fich sur Garnierung bon

fitllte Eier.

NRagouts sur Garnicvung, Jir Ragouts gum @aruiﬂ%‘gf
richtet man alle Beftandteile auf die S. 42 angegebene Weife bor, JHIHE

fie aber grdfer af8 fitr Ragoutd sum Fitllen.

Rr. I Man jauert furze, gelbliche, mit Fleijch-Cieny beveitete gﬂ':';
1l

nur toenig mit Limonenjaft und gibt aropwiirfelig aejhnittenes Bt

feingefchnittenes Rrebsfleijch bazu, fitllt died in Den mit KrebZbutter ai
gefehmictten Reifntodel und ficdet e3 in Dunft: Dann fHiirzt man 3 il

it A S e A T
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eflitgelleber, fleine Schwdnmme, gange Srebsjchweifchen und Schalotten,
Nodken von Gefliigelfajch, die man mit Triiffeln fpiden Tann, Artijchocen-
boden, Kavfiolrivschen u. dgl. Hinein.

. I, In frdftige braune Sauce (©. 36) qibt man Fleifdh von
L Tauben, Gtiidichen von diinnen Bratiwitrjten und gefodhter frijher Junge,
ank  Solotten, Kaftanien und fleine Eifiggurten.
o e, T, Bu zollangen Stitdchen gefchnittene dice Matfavoni, Schentel-
e bon Wildgefliigel, su linglichen Stiicen gejnittenc Junge und
vl Shambignond bindet man mit fpanijcher Sauce (S. 124). :
it | N IV, Mit dicfer Paradiesipfel-Sauce bindet man nudelig ge-
dnittenes Schentelfleijch von zahnent Gefliigel, fury gejchnittene Matfavoni
odifeh b Artijchoctenboden.
ongts | e V. Faften-Ragoutals Fiid-Garnievung Nan binbdet
il oie Bejtandteile wie bei dem Fijchragout mit Sauce (S. 44), jdhneidet fic
£l aber ettund qubfer. Man nimmt dagu Hecht- oder Ruttenleber, Schild-
nged  Motenfleiich,  Frojcjfeulen, Nodfen von Fijhiafdh, Krebsjchmeifchen und.
gl liftern ober Tritffeln ober Fleifch von gerduchertem Fijch.
i Gerdjtete Semmeljhnitten ald Garnievung, Nit Bein-
il m_ﬂl‘f- Man cdhneidet Semmeln, deven NRinbe man abgerieben Hat, ju
1 D b“f?“r linglichen DBierecfen, macht vingd um den Rand berfelben mit der
Qi e eines Mejfers einen Ginjchnitt, rbitet fie in Butter auf beiden Seiten
) i gemﬁfﬂlm, ninmt dag Gingefchnittene 1wie einen Decfel Herab, Hohit die
%mﬁm etas aus, jehueidet dann in Suppe gefochted Rindstnochenmart
TR S Stide und legt dicfe in die Verticfungen ber Schnitten.
ke Mit Hivn. NDan rojtet mit Mild) nur wenig befenchtete Semntel-
ot | ﬁ)n}tt_en auf einer Geite mit Butter jhon geld, ftreicht abgediinjtetes Hirn
it ?ehﬁli'ft auf bie nicht gebacfene Seite und lipt die Schnitten eine Weile
b I SWIJT*’: Jtehn, Damit fie wieder feify werden.
tbiet | Wit Mily als faljhen Sdhnepfentot Man ftreift gwei
oaath | -ﬁ?lﬂ_l_f:%miigc aus, [aft feingefchnittene Brwiebel und Peterfilie und ein paav
Rin £ ,L,g"‘t[ Bridjel in Butter ober Spect anloufen, rbijtet die INily damit, bis
e g IIIE ;‘E‘%ﬂrbc.neﬂiurt, mifcht 2 erdriicfte Savdellen, 2 Lwffel jauren Rahm
) grf 2;; e wenig Suppe, dann Limonenjaft, Bieffer und cin paar geftofene

| %ﬂdeEEHBEEtE]I dazu, hauft die Mijchung auf Semuteljhnitten, legt dieje in
el Wier oder Bratenfett wnd biickt fie unten gelb. Man gibt fie um ge-

bratenes Gefliigel.

Mit Schnepientot. Die Gingeweide von Schnepfen, mit Aus-

et .mbmc der Meigen, jeneidet man recht fein. Dann [ift man feingehackten

Spect ot Kt 8 2 ;
it Pec el werden und feingefchnittene Schalotten und Peterfilie und gang wenig

e

e Al
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178 @arnieriungen au Fleijdh) und Fijchen.

jchnitten, ftellt diefe in Dag Nohr, damit fie bis zum Gebrauche Heifs bleiben
und gibt fte bann al8 Garnierung wm bdie gebratenen Schnepfen,

Mit Salmi. Man bereitet Salmi von belichigem Wilboefighe

(©. 41) pber vom Sungen eined Hafen, Hiujt ed auf gerdftete Senme

fchuitten und gibt dieje als Garnierung wm Wilbgefliigel, Tauben g

Hajenriicen.

Mit Rehleber. Man rbitet eine blitterig gejchnittene Reblerl
mit Fett und Jwiebel, ftbft fie mit einer Sardelle, einem fartgefotterts
Dotter, Pieffer, Saly und Butter, Hauft das Geftofene auf Senml
fnitten, legt Diefe in Geifes Fett unbd ftellt fie auf einige Minuten il

oas Johr.

16 Deta fiber Nacht in Mildh geleqene Ralbs- ober Sangleber bamitﬂ'@
big fie nicht mehr Blutlg ift, (aft bie Leber auskiflen, ftoft fie dann

getauchten Meffer unter der Sulze durch, um fie vom Brette gt ik
und fticht fie mit Fovmen aus, Die ausgeftochenen . Stitce eftreicht M
ntit faltent 2Ajpit und beftvent fie mit gehacktent.

Dber: Man jchneidet die gejulzte Leberfajch 3u Wiirfeln, legt biefefe
auf gejulates Apif in eine Form, und war feinfingerveit au§cinanb.ﬁ1 ]

fitllt bie Bwifchenrdume mit fliiffigem ausgefithiten Ajpif aus, lift ﬁi?lf*
julzen, ftiicgt dann bag Gange, Jchneidet die Fajchwiivfel mit eine i
heifies Waffer getauchten Meffer jo Heraus, daf jie auf allen’ Seiten bk
Gulze diberzogen find, und veriwendet fie 3um Garnieren von faltent 5[5'51

Wilbbretfajd (Nr. IV, ©. 40) wird iwie die Ecﬁerfaid](v““l ,
flitfjigent Afpif gemijcht und wie biefe ‘gefulst und rweiter Bereiteh 6“” :

bon zahment obev Wilbgefliigel fann man ebenjo fulzen ober fie oot

Brifel darin anlaufen, diinftet die Eingeteide damit und gibt Dbl rin_
wenig Notwein, jouven Rahu, Salz, Peffer, Linonenjchalen und HEE
eiten Dotter dazw, hauft dag Gediinftete auf mit Fett gerditete Sy

Wit Fifchnileh. Man diinjtet Karpfenmilch mit in Butter wE
gelaufenen Schalotten, Peterfilie und Brdjeln ab, mijcht eine serdriith
SHeringsmildy dagu und ftreicht die Mijchung auf gebackere Sermeljdniliay

Fleiidiaich sur Garnicvung, Gejulzte Leberfafd, g
[fit Rwicbel und etwas Wurzeln mit Spectichnittchen geld anlaufen, i

£
Bwiebel und Spect und 2. Hartgeottenen Dottern und gibt etwas GllE
und Bfeffer und fo viel flitifiges, ausgefiihites Uipif dazu, daf dad CHEE
o Ditnn twie faurer Nahm ift, ftreicht es durch eim grobed @d‘ =
Hillt e3 in ein Gefhive und (EFt e3 cinige Stumden in Ffaltem Btk
ftehn. Jnbeffen ftreicht man Sulze auf ein Brettchen, [Hft fie ftoden unbg
ftiist dann die Fafdh davanf. Dann fdhet man mit einem in Heifes Wafey

R e e s Ol T el ]

— T

Pt s g C oS et g

e

D R i, M L

LT S S TR nl (e gt 1



—

-,
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mit wiitfelig gejdnittencr gefochter, gevducherter Bunge und ebenfo gqe-
fdnittenen gefochten Tiiffeln mijehen. Ober man fticht Bunge und Triiffeln
fielich aus, legt fie in Die Gulze ein, (ARt fte anjulzen, jtreicht Fajch
bariiber, [afst auch diefe fulzen, jtiigt bas Ganze und fticht o8 ans.
Fleijdinlze (Aspic) v Garvnievung. Flijjige gefldvte
Bile (&, 32) witd in glatte Gejdhirre cingegofjen, gejulyt und mit
tner 2offelform 3u Rugeln ausgeftochen, wozw man dag Jnjtrument
jebesmal vorfer in wavmes Wafjer taucht, oder auf ein Brett oder Papier
geftiisgt, wo man fie au beliebigen Formen, 3. B. Wiirfeln, Drefecten,
Sdjifteln, halben Rundungen, Sternen w. §. . jchneibet ober ausjticht. Die
Ubftille {dyneidet man erjt Dlétterig, dann nudelig und dann erft fein,
woburd) fie gleichmefsiger werden und flarer Gleiben, als wenn man fie
me mit dem Meffer hackt. Man fann aud) verjchicdenfirbiges Afpit
(©.88) ifibeveinanber eingicfen ober faltes Frifafiee wijdhen UAipif

4 fulgen Toffen. Ober man Yegt Kugeln ober Stijcte von gefulztent Frifajiee

i und fticht fie dann aus. uch famn man auf vievecig gejchnittene
Gtiide von @ulze fleinere bon einer andern Farbe legen, auf diefe etwas
Gehakte Gulze von einer dritten Farbe Hiiufen und diefe Stiicke fo auj-
Ffﬁﬂ}. b fie mit ben Gefen ancinanderftofien. Ober man gicht die Sulze
it dnen gefornten Reifmodel, ftiivzt fie und gibt dad zu garnievende Fleifdh
 bie Mitte. Oder man legt tletne Fovnen itber gejultes Afpit mit gelben
b vofen Riiben, Gtern, gritner Peterfilie, Bunge, Gefliigelfleifch, Triiffeln
I bﬁ[.-, alles sierlich gefchnitten oder qusgeftochen, blumenartiq aus, fitllt
I it fhiifigent 5piE poll, ldBt dagjelbe fejt twerben, ftitat die fleinen
Sulien berwendet jie ald Garnierung.

. Butter als Garnicrung oder Beigabe 3u anderen
Shefen.  wwin man Butter jhion formen, fo muf man fie fneten
ober ftf{fifll und fjie, nachhem man ihr die gewiinjchte Form gegeben
h'u'.““}f!e Beit auf Gis odev iiber Nacht in faltens Wajfer liegen Lafien,
MWIE e feft witd. Die Butter muf jehr fith wnd fett fein.

R 953_18 Unanas. Frije Butter formt man eifpvmig, Lapt fie in
uu‘.‘ﬂF‘-’ T4t Yoerben, ftveicht fie fehion gleich, ftellt fie fiber ein Weinblatt,
getyaf:“:n f{cu}eu fzfﬂcr und fticht jie mit einent jedesnal 1'11. faltcfs Waifer
& (Btew Snffeeldffel rund Detum (gegen aufidrts intmen Heiner) jchuppen-
mﬁiga“' Man YJ?iIt ba['m pen Loffel mit dex Hohlen Seite gegen “auﬁ=
i 1D s 1@1} beint vorfichtigen  Heraugsiehen ctipaﬁ pordriicen.
i nfr'ueue'u %l)}m[)c fiht man tmmer zwijden zwei Schuppen ber
Plsc N Reie hinein. Bulept ftectt man oben ein Bitjhel fteifer, fhuialer
AHCE Blitter piy.

19
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ALs Blumen. Vean jtoft die Butter, formt fie su einer Tk
und (&Rt fie auf Gis feft werden. Man fann auch mit Alferntesjaft eiten
Teil Der Butter roja, Den andern dunfelvot firben, jeden zu einer Pl
autreibert und die Platten aufeinanderdriicten. Dann jdhabt man it etnen &
in faltes Waffer getaudhten Tajchenmefier die Butter an der Ceite diim
ab und fteeift fie fo vom Meefjer, dafi fie fich wie eine Blumte Fujommee
vollt. Mehrere jolche Blumen werden mit griiner Peterfilie oder otz §
rangenblittern u einem Strauf odev Kranze sufantntengeftel(t.

Nean fann die Butter auch durc) eine Butterfprive mit Einjak i
faltes Waffer Driifen und Dann Deliebig zu Ningen jujanumenbiegen, jE
Rovbchen formen u. Dol mehr. Ober man [ift gewdhnliche oder Gt
dellenbutter, Die man gefnetet oder geftofien fat, wieder feft werden, ot
jie durd) ein Sieh, durc) das fie tn feinen Nubeln dburchfonumt, und R
wendet fie ald Garnierung oder Hiiuft fie anf einen fleinen Telfer md
jerviert jie su Gubdpfeln u. dgl.

Wurzeln, Griimgeng, Fritdte zur Gavnierung. feen g
(Mreervettidy) zum Garnieren wird gejchabt. Will man Schinfen fiibfd
mit Kren zieven, fo belegt wan ihi mit fleinen, vofenavtigen Hiujdf
bon weifiem und bon mit Nofhnencjjig gefdrbtem, lang gejdaben Shrot
gibt in bie Mitte derfelben feingehackte Dotter und verbindet die Hiufdet
duveh eingeftectte Peterfilienblitter ju einenm Straufe. M onatrettidl
eiguen fich bejonders jum Garhieven von Butter. Man pupt fie, Lt it
nur die feinften, zavtejten Bldttchen, jehneidet die Wurzeldhen Enofpu
artig blatterig ein und legt fie mit Peterfilie su Straufchen gufoums
Bon Griingeng und Friichten verwendet nan zu Gdrnierungen Rapinydet §
Brunnentrefic, Salat-Herzhen, die man mit Gjjig und Ol abmad it §
Seterfilienblitter, fleine Gurker, Rapern, Oliven wnd Bitvonen. Die LHUEE
werden 3u Scheiben gejchnitten und u Fifchen, Wildbret wnd e
warnen und falten Fleifchipeijen gegeben. Q

Siidhe sur Garmierung. Hevinge und Sardelldy
jerden entgritet und Halbiert, in Streifen gejhnitten und jchnecenforlis
sufamumtengedreht, ©ardinen in der Mitte durchgejchnitten und ahoiee
Eier gelegt. B L

Trovver Zalat, ;

Sped-Calat. Von Sopfjalat. Man (it Heinwifehd &
jchnittenen Spect geld werben, ninunt die Grieben (Grammelt) foros 8
wnd qibt Gifig in das Fett. Wenn diefer heify ift, gicht man W1 “
den in vier Teile gejdhnittencn Salat, fehitttet ihn cin pagumal et §
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Smuer Salat, 181

(afit ihn wieder Heip werden und gibt ihn abermals davitber. Fum Schlujfe
jteent man die inbeffen warm gehaltenen Grammeln auf den Salat.
Bon Kratt Man (hneidet Sraut von avten Kopfen fein und lang-
nudelig, beftveut e3 mit Saly und Kiimumel, (Bt e3 eine Stunde Jtehn, diinftet
63 mit Fett und Cifig eine Weile ab unbd ftreut dann gerditeten Sped darauf.
Salat von Wurzelnt und Gemiifen. BVon roten Riiben
(Rofhnen). Die Rithen werden gewajdjen, twobet man die feinen Wurgeln
nidht abbrechen daxf, weil fonft der tote Sajt ausflieft. Dann focht man
jie in Salzwafier, jhalt jie, jchneidet fie su Scheiben und macht fie, jo-
lange fie noch warm find, mit Gifig, O Saly und ein wenig Kimmel
ab. Dber mawe bratet fie in Nohre, jchnetdet fie, wenn fie gejchdlt find,
it dem Svauthobel nudelig, bejtreut fie mit Saly und Kimumel, (Eft ein
wenig Sucer braunen, focht ihun mit Cfjig auf und mtacht die Robhuen
damit ab. Odev man jdjneidet die gefochten oder “gebratenen gejchdlten
ERfﬂhmn m Scjeiben, fegt fie in einen irdenen Topf ein, beftvent jede Lage
mit @alz, Kiimmel und RKrenjcheiben, qibt jo viel Cjfig darauf, daf fic
davon Bedectt find, und (ifit fie einen Tag jo jtehn, gibt fic dann in eine
@qlntidjﬁﬁe[, mifcht fie mit etwad Efjig und beftvent jie mit Kren. Deit
Gilig fann man vorher wit ein paar Stirdchen Gucer fochen. Mangold-
uﬁh'%urgunberﬁ]} itben werden wie die Nohnen gefocht, lauwarm ge-
dnitten, mit Gifig, Of, Salz und Pfeffer abgemacht und gleich ferviert.
~ Gelleviewuryeln werden in Salzwaffer gefotten, nod) warm
Qeiatt, gejchnittent und abgemacht, danm ausgefihlt, auf Crdipfelalat
Begeben und mit Rapungelfalat und Giern belegt. :
: _@dJmuramurae[n werden abgefchabt, gefocht, zu Stiifen ge-
nitten wund mit Gifig, O Sals, Bieffer 1und Veterfilie abgemadit.

: Mohren, Paftinat, Juder- und Haferwurzeln werben
‘E’QE@GBL mit gejalzenem Waffer gefotten, zu Stiiden oder {hrdg zu
Sheiben gefchnitten und wie die Sdywargwurzeln abgemact.
Rapontifaw urzeln?) werden abgefchabt, gewajchen, mit vielem
1Y gejalenen Waffer getocht, in fehrige Scheiben gejchnitten, wic die
Shvarmreln abgentacht und niit Karvtoffel= und Rapunzeljalat und
Mageidfierten Sardellenfiveifchen garniert.

Bt ‘.@C[Jm_ﬁtf’)cr Rettidh mirhb e gewaijchen, gevieben uhclt_ bi’umf

U geidnitten und mit Ejjig, O, Saly und Pleffer ober Kiinutel
abgemacht,

T o Lo
"liil{hguiiei.e T?inbc_lfbrmigc Wurgel, lat. Oenothera hienni's (uic.i)\t it IlJBTtDCf[JiEl‘:t”l
rthaponticum, welthes thabarberaztig viedyt und jchmectt), ift innen weif

unh i
ME Toten Adernt durdhzogen 1nd fehr wohlichmectend.




182 Saurer Salat,

Bon Grhipfeln. Gelbe, rote ober blane Kartoffeln werden gejottani
st Scheiben gejehmitten und wmit Sal, Gifig (Gefonders Himbeereffia) yubl
O abgemadht. Macht man fie mit gewdhnlichem Cifig ab, jo fann wns
Bieffer davauf ftremen oder einen Lbffel feingefchnittene Schalotten wnd e
paar Loitel Senf dagu mifchen. : 4

Dber: Man rvithet einige Hartgejottene Dotter mit' DL und Sl

qut ab und mijcht 2 bis 3 gepubte, feingejdnittene ober pajfierte Satbelle P

und Gifig dazu. Damn fchueidet man gefochte, gejdilte Erddpfel witefell
und madt fie mit diejer Sauce ab. i

Dber: Man mad)t die witefelig gejchnittenen Grddpfel mit O, Cfigh
Saly 1und PBfeffer ab und mijcht einen ausgewdfierten Hering und ein prory
PRrefferqueten, beides witrfelig gefchnitten, einen Qoffel  feingefnittens
Sapern und ein wenig feingehnckte Peterfilien- und CEftragonblatter. ol
' Dder: Gefodte, gefchilte, pajfierte Crddpfel werden mit Saly, Clgh
und Of verrithet und bergartig auf die Schiiffel gegeben. Dann giet mak
fie mit Dartgefottenen geBackten Dottern, Kapern, Sardellen, Nal ol
anberen mavimierten Fijchen und Rapunzeljalat. ‘

Mit Triiffeln. Gelochte, gechilte, witefelig gejchnittene Crdapfebis
wnd in. Mabdeiva gefochte, ebenfo gejchnittene Triiffeln, von beiden gl
viel, mijcht man jufammen, macht fie mit O, Cffig, Salz, Peffer ML
einem Raffecloffelooll feingehacter Peterfilien- und Bertvambltter ab, hinft
fie bergartiq auf die Schiifjel und garniect jie mit in Salzwaiier getorhieh
steclich ausgeftochenen Mohren- und Ritbenjtiickchen und Fleinen Gpargel £
fopjchen.

Linfen wetden weich gefocht (S. B3), ausgetiihlt, mit Bectramejiii

und OC abgemacht und mit feingefchnittener Peterfilie Dbeftreut ober it
gehactten Giern ober mit Sordellen, Brunnentrefje oder Rapungel i
falbievten fermweich) gefochten Giern gesiert. e

Pifanter Linjenfalat. Van focht 20 Defa Linfen weid), fff[]l
jte ab und (Gft fte austithlen. Dann Hackt man 6 Fleine Apfel, 2 feine §
Bwiebel und einen marinierten Hering fein sujammien, mijcht dies mit ben §
exfalteten Qinjen, gibt Salz, Bieffer, 6 LWwifelooll Ol und 3 Qfeluoll £
Cftragonefjig daju und vevmengt alled gut. o

Bohnen werden weich gefocht, ausgekithlt, abgejeift wund it EJ19
und O abgemacht. Man 3iext fie mit Rapungel- ober Enbivienjalat ml'b ,
(inglch gefchnittenen Sardellen und. gevierteilten Giern oper beftueit i §
mit gevicbenem Kren oder jchwarzem Nettich). §

Buffbohuen (& 150). Man {Galt fie, focht fie in SolualF
und macht fie mit Krdauter-Sauce ab.
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Bofhnenjdoten werden jdhief in Dauntenbreite Stitctchen gefnitten, in
Galgwaiier weid) gefocht, ausgetiihlt und abgefeiht tmd mit Cjjig, O, Preffer
und feingejchuittener Peterfilie oder feingefchnittenem Bertram verriifut.

farfiol focht man in Salwafier mit etwas Butter, [dht hn
davin erfalten und legt ihn gierlic) auf die Schitfiel. Dann werben Gifig,
U, Saly und Preffex sijammengemifcht, mit dev hilzernen Gabel ju einer

 idlichen Sauce gefhlagen und fury vor dem Anvichten iiber ben Karfiol

gegeben.  Man fomn auch paifievte Havte Dotter, Peterfilie und Bertvam
mitvithren ober falte Rrduter-Sauce (&. 138) itber ben Karfiol geben oder
i Goch aufrichten, mit Mayonnaife (S. 137) itberftreichen und mit Ajpit,
Cardellen, Dliven und Hartgejottenen Giern garnierer,

Blittentriebe von Rhabarber werben chenfo Hereitet.

Gpargel witd gejotten (S. 144), auf die Schitffel gelegt und aus-
getihlt. Dann werden Gifig, O Saly und Bieffer zujantmengemijcht (wie
filr Rarftol) und iiber den ©pargel gegoffen. Man fann aud feingefdhnittene
Sdnlotten und Blandhierte, paffierte Peterfilie dagu mifchen und den Rand
o Edjifjel mit Rarfiol garnieren.

Junge Triebe von Hopfen bereitet nan cbenjo.
~ Bivjingfohl fchneidet man nad) ber Linge in fechs Teile, tocht
lbfl n gefalzenent Waffer yoeich und iiberfchiittet ihn itber dem Durchichlage
mit faltem MWaffer. Dann perviifet man Gifig, O und Pieffer mit einem
ftgeiottenen Dotter 1nd macht den Kohl damit ab.

Sohliproffen werden in ftaxt gejalsenem, mit etiwas doppelt-
fPﬁ[fﬂTautem Natvon verfepten Waffer fury gefocht, ansqefiihlt und mit
e Mijdung von: Gffig, O, Saly und Peffer itbergofien.

Rohlrabi. Junge Snollen werben gefhdlt, su Sdeiben gejchnitten,
0o, ausgebiihlt und mit Gifig, LI, Saly und Pieffer abgemadit.
ol s~’3fl'tifhcfjucfembt')bcn (Fondi) und falide Fondi von Grd-
‘I‘t‘?ffllﬂtfﬂl 1owie Rardy (&. 160) werben gefotten, wiirfelig gejchnitten
M mit Gffig, LI, Pieffer und feingejdnittencr Peterfilie abgemmeht.
S ElBarabieéfipfe[. Gie miiffen reif, aber nod) feft fein. Man jchneidet
l‘: fige Gtunden vor dem Gebraudh in bitne Sdeiben, entfernt bie
26 beftreut bie Sceiben mit Saly und Tieffer und macht fie mit
Cfig und 1 qp,

Buctetti per ©pargelfitrbifie werben halbreif abgenomuten,

ge]d}ﬁ“{ in Salywafier gefoct, dann 3u Wiirfeln oder blitterig gejchnitten
D it (s

ig und O Saly und Pieffer abgentacht,

o ﬁ@iuth“ Idilt man, jehneidet jie mit dem Riibenhobel blitterig,
AR | s

und Wt fie 10 Minuten jtehn. Dann gieft man bas Waifer,
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bereitet.
Galzgurien werden gejchilt, blitterig gefchnitten und mit Cfi
unp DI abgemadht.

Sraut witd feinnudelig gejdnitten, mit ziemlic) viel Sal und e §
wenig Simmel beftveut, eine Weile jtehn gelaffen, damn leicht ausqedri §
and mit Gjfig und DI abgemadht. Oder man iberbriiht e3 it Gelfen®
Waffer, (Bt es qut abiropfen und macht es mit Saly, O unbd ffig bl

Roted Kraut bereitet man ebenjo.

Frijher griiner Salat. Guter Salat muf frijche, nod) juEE
Blatter Haber. Man faubt ihn rein aus, jhneidet grofie Blitter et Wi g
Rippen auseinanbder, teilt Herzchen in vier Feile und wijcht den Salilg
in dfters gewechieltent Waffer fchnell ab. Dann oo
man ijn in einem Salatjchwinger?) (Fig. 26) oder g
Genmanglung eines folcjen in eimem 9tefs ober AR

reinen Tud) aus, big alles Wai

ihn wicber tiichtig, worauf man erft den Ejfig dagh i

Ol und Gffig nefmen, daf eine Sauce davon in der Schiiffel feht Tt

fann auch Bavtgejottene, pajfierte Dotter mit etwas Senf ober mit eined |
Lbffelooll von der falten Senf-Sauce mit Kriutern (S. 139) und it R

O abrithren, das NAbgerithrte mit gutem Cffig verditnmen und Det @l
bamit abntachen. Vei Kopfialat (Hiupteljalat) fann ntan die @fféd{m ;
oben frang- ober fternjdrmig auflegen und fernweid) gefochte, qenienteifte U
baywijchen legen. Brunnfrejje, Rohrljalat und R apunzeljol
werben entiveder ttur mit Sals, OL und Gjfig abgemacht oder aud ®
Grodpfeln und Gellerie gemijcht und mit Giern gesiext. '

Bleichialat, wic den Winter-Endivie, Deffen Blitir e

e R

nach der Breite nudeljormig jehneidet, den feingefrauften M oog-Cuditits

jalat, ben rotgefprentelten Garten-Cidhorvienjalat {R&di""’hw:f

1) Der Galatfchwinger (Fig. 26) aus Weidraht lift fich auc) Fum ﬂ?nf?"" fg
anberer Gemiije verwenbden. Dtan Faun fie domit an einen Brunnen pbexr an
leitung Hingen und dad Wajjer durd)fliefen lajfen. '

das fich abgejondert fat, herad, mac)t die Gurfen mit O und Giig al §
und Deftveut fie mit Pfeffer oder mit Kitmmel und Sonoblaud) oder wiE
Raprifa. Am gutedglichften find fie, wenn man fie wie warnien Srautjolet §

ev entfernt ift, unb goeg
ifn in eine grofe Schiiffel. Kury vor dem nvidien iﬁli‘ i
wan ifn, mijdt ihn gut, giefit bann Ol darauf und mli_@ ;

und den Salat nodymals ordentlich 1111’fevcc:i1mlﬁ)ernl[fI}t 1
Fig. 26. Grimer Salat broucht, um jchnacthafe su fein, bl g
wnd folf feucht und glingend ausjehen, Ddoch darf man mie fo W'f

pie St
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ind ben gebleichten frifdjen Rohrijalat madt man mit Sals,
S ud Gifig ab.

9fuch die gelben Triebe dev weiffen Ritben find ein gejunder
Galat. Wm ihnen dent Ritbengeruc) su benehmen, iiberbritht man fie mehr=
mals mit Geifem Waifer, ehe man fie mit Sal O, Ciftg und Preffer
abmacht.

Bon Staudenjelleriel) werden die gebleichten Blattrippen ge-
it und bldtterig gejhmitten aund mit falter Gier-Sauce (fieh Rarfiol)
oder Genf-Gauce mit Krdiutern (S, 139) dibergoffen oder in fingerlange
Gtidchen gefchnitten, mehrmals gefpalten und it Cifig, DI, Saly und
Bieffer abgentacht.

Gemijdter Salat. Man bereitet Salat von Bohnen und Linjen,

Gudipfeln und anderen Wurzeln unbd gibt ihn al3 Unterlage in die Salat-

Idjiffel. Dann macht man grinen Vogerl= und Bleichialat, jeden fiiv fid),
ab, Biiuft i’ auf die Unterlage und belegt ihn mit Ciern.
Heving=Salat, Cinen entgriteten Heving, ein Stitc gebratenes
R“[PﬁEifff), gefochte gelbe Riiben, Kartoffeln und Sellerie, dann Salzgurten,
duiebel, Rapern und Hartgefochte Gier jhmeidet man fein. Dann mijct
man alles sujommten und macht es mit Gjjig, OF und Pfeffer ab.
o Polnijder Galat. Man mijd)t ein paar hartgejottene, pafjierte
Dotfer mit Gjfig, O und etwas Senf, fchneidet einen Hering, Cjjiggurten,
UpieL wnd getochte tote Ritben, Sellevie und Grdipfel Heinwiivelig, mijdt

- olles gujammen und gibt aulet gefochte Linjen unbd fleine Bolhnen, einen

L0ijel Rapern und etwas Rohuenefjtg dazu, vidhtet den Salat bergartig
EII und giert ifn mit gefochten Rarfiolrdsdjen, mit Oliven und Aal, mit
tdellen, die man 3u Ringen dreht, welche man dann mit Kaviar fiillt,
b wmit Rignolen.

i Weliher Salat. Kleine, in ihrem Sud audgefiihlte, dann ab-
%I:E!Etht'e Sinfen und weiffe Bohnen und zu Scheiben gejdynittene, gefochte
Eiﬁt{?emqe(n und Kipfelerdipfel macht man, jede Gattung fitv fich, mit
meé{je[ﬁ? }mbl ehwuae% @algj qf) und qibt fic haufdjenweije, mit den Farben
% ‘D]ini]et g m bie Salatichitffel. Davitber gibt man Hiufjden von Rapungels,
iy M= pber .nnbcrem gritnen Galat, den man aber erft fury bor Demt

tdjten abmachen darf, weil ev jonft weich und unanjehulich wicd. Mean

elegt den Sa(at sterlich mit gevterteilten Gievn, Gfjtg-Sdhalotten, gereinigten, -

N St ' it v : :

%ur@h:;;&d)m' gejdnittenen Salatfijchen, wie Aal, Heving, Bricen wu. dgl,,

ﬁ___I“_nr_Elf man von Der Mittelgrite geldft und zu Ringen gedreht hat,

i lm) @I_‘mlijfllir'[[crie fann wie Radiesdher 1of mit Saly gegefien werden und wird
"Bt und in Stiide von Hodyftens 10 om Linge geichnitten.

OIS

T
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geftochenes Afpif davauf geben.

nievten Fijden:

Mit Afpit Man giefit einen in Gis erfalteten Stufernmobel iy
UAjpif aus (S. 34), gibt, nachdem diefes gejulst ift, nochnials ausgehifliEy
Wjpif Hinein und dreht den Model wicher nad) allen Seiten. Dann beleghl
ntan Den Boben mit Rabungeljalat, eine Stufe mit Gierfcheiben, eine mih
Siidftiicken 1. §. t., befeftigt alles mit Sulze, gibt in die Mitte die HorigkEE
DBeftandieile eines weljhen Salates, vorsiighich Fifche, wnd fiillt die Swifdr
viiume nad) jeder Stufe mit Sule aus. Wenn alles geftocit ift, witd VR
Sulze auf die Schiiffel geftitvst und mit Rabicchio, Rapunzel- und gelbaie '

Enbdivienjalat garniert.

Mit Sartoffeln und Senf. Man belegt cinen mit Aipif med
gefulaten glatten Model mit Salatfijhen und zu Scheiben gefcnittench &
gefochten Crddapfeln, fitllt ihn mit Mayonnaife von 3 Hartgefochten DotieE

(&. 187), die man mit 2 {leinen, pajfierten Crbibieln unbd einem Loffel @i
geriifet Hat, voll, [Eft die Mahonnaife auf Gis ftocen und fHirzt bie Gl

L3 Chartreuje. Wan giefit eine glatte Form mit Afpit o g
belegt fie am Boben mit Ciern, Triiffeln, griinen Bohnenjchoten U- i
an der Seitentwand aber (wie & 1565) mit in Salzmaifer gefochten, jlulw

artig ausgeftochenen Grddpieln, voten Ritben, Schwargwurzeln u. dgL m}b

“taucht jedbes itk vor Dem Ginlegen in Wjpit. Dann mijcht man wiitfeld '
gejchnitterte Grdipfel und Fijce mit Mayonnaife, filllt den ety Jauk R
ber Form Damit an, [Gft die Mayomnatje ftocten, giefit dann Die HOER

mit Afpif voll, [Ght auch diefes jtocen und fHirzt die Chartveufe.

AL Macévoine Gin Neifmodel wird diber ditnn eingegoffer™H
Upif gierlich ausgeleat. Dann werden Bohnen und Salatjtjche mit VayIE

i

in die man dann gebactte Dotter, dad Weifie der Eier, Rohnen, Kapef 1

u. bgl. gibt, und Sardinen oder Unchovis, die man aus ihrem Ol el
noutnten und nur in der Mitte durchgejchnitten Hat. Tlberdies Tann ol
nod) OEOfiven, RKaviarhiufhen und, votes, mit Fleinen Formen auile. h"
b
, Mit Clerfance. Man mifcht gefochte, ausgetithite, abgefeihie Lnfork
und fleine Bohuen, wiirfelig gefchnittene, gefochte rote und gelbe Ry
uitd Crddpfel, das feingehacfte Weiffe von 2 Harvtgefochten Eiern, dantle
gejchdlte Cjjiggurfen, gepubte Sardellen, gereinigten Heving und Aal, allEE:
wiirfelig gejdnitten, und einen Loffelvoll Kapern zujammen, gibt gut el
rithrte Sauce von 2 gefocdyten, paffierten und einem rofen Dotter, eieu
Qiffel Senf, Saft einer Halben Rimone, OL Gifig, Salz und weiml
PBeffer Davitber, mijdht alled gut und garniert e3 danm sierlic) mitl
tleinen Hiufen von frijch abgemachtem griinen Salat und mit otk

Dy

8

b
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naife gemijeht, in Den Mobel gefiillt und, jobald bie Mayonnaife geftodt
ift, mit Afpit fibergofjen. Wenn aud) diejes geftockt ift, ftiirgt man bie
Gule auf die Schitffel und gibt Karfiol, Sprojjentohl, Bobhnenjdoten,
Epargel u. dgl, alles unteveinander gentifcht und alg Salat abgemadt, n
die Mitte.

nfen Su fleinen Formen Man- ftellt Eleine Pofteterwanneln von
i@ Drel Finger Hihe in G und giept Halbfingerdict Afpif ein. Wenn diefed
ook Ofulst it with e3 zieclich belegt unb ditnn mit Ajpit itbergofjen. Dann
ool timigt man einen Hering, 10 Defa al, 20 Defa Briden und 15 Defa
tge . Coxbellen, {chneidet alles iwiirfelig und mijcht 7 Defa Kapern dogu, fiillt
i d 8.0 Die Fornten, qibt dariber nicht au dic geriifrte Mayonnaije von
i | 2 hartgejottenen Dottern (ohne Sardellen) und [Gft fie int Cije ftocen.
al® Donn fticst man die fleinen Sulen auf die Schitffel und garniert fie
mr Mt Mpit,

et
> e i
AR
ané §

it Tiiger Falat oder Rompoit.
fltes § Bon Pomteranzen, Die Drangen werden fury vov dem Gebraude

et it tven Schalen mit einem recht fharfen Meffer su ditmnen Scheiben
g Sidnitten und, nachdem man die Kerne entfernt Hat, Trang- ober jehneden-
g @ 10tmig Balb fbereinanber in die Schitfjel gelegt, dann mit etwas rotem
djens | 5«’53.5!11 begoffen, mit Bucer beftvent und mit eingefottenen Weichieln und
il Mibifeln gesiext.
e Dbder: Man teilt gefdhalte Pomerangen Fury bor dem Gebrauch
: ‘“_@Fﬂ[tw, 3ieht diefen joviel al8 mibglich die weife Haut ab, beftrent jie
quet Mt Buder und legt fie in Der Sehiiffel ierlich -auf. ;
enet, - Bon getroduetent Dbjte. Getrodnete Apfel-Gpalten
el 006t S cheiben wifdht man, (aBt fie fiber Nacht in Waffer liegen und
o | foctfie D it Wajfer, Wein und Sucker. Ehenjo werden Biirfic)ipalten
k0 Hagebutten (Setichen) befandelt. Geddrrte und gedriicite Bivnen
aud b fodit wman it Wajfer und Bucer weich und ikt thren Sajt fury en-

e e

bg[,; h?beﬂ- Riridhen und Weidhfeln twerden mit Waffer, Bueker nd
ey § E‘P‘Om’-‘}ftf)a[en ober einem Gtii Fimt gefocht. Rirjchen fann man aud
llI}h i :mt Wein, Bucker, - Ltmonen= und Vomerangenjhalen foden und Fuleht
fell r nig s-]30111@:(1;13&11Tuft auffochen. Gejchilte, gedriicEte Bwetidfen werden

aur g ;?.%“ﬁft und Buder gefocht. Gewdfnlich gedbrrte Swetjdhien
orit fi'lilld}t Man und qibt fie in ein Gejchive, weldes fie big ur Hiljte
§ L 0icRt D03 Gejdhinr mit Waifer voll, focht die Juwetichten nicht u ’

Al i i e 372 : |

et 1 ;11?' udtet fie mit dem ftart eingefottenen Saft an und bejtreut fie mit !
0 - e ; 5 SR

U Man fann auch Bucer, Bimt, Limonenjdalen und IWein mitfochen.
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Mandeln einftecten und fie mit ein wenig Vanille-Lifdr itbergiefen.

Ralifornifdes Dbvrobit witd am Abend vor dent Gebraek
leicht abgewajdjen, dann mit ein wenig Waffer iibergofjen, itber Nkl
ftehn gelaffen, damit e3 anjchwillt, und amt nddjjten Tag mit diefent Waiel

und etwas Bucker fury gebiinftet. :

Bwetihlen= und Weidiel=Pieffer. Man lift ein wenig Bl
in Rindjcdmaly anlaufen und qibt den Bwetjchfenjud und die mcic[]gefnd)tmi;
feingefchnittenen  Bwetjchfen fowie etwad Bucer, Bimt, Gewiirgnelh
Qimonenfchalen und Runt ober Wein dagu. Dtan ferbiert diejes Sompil
su friffen Bungen, Schweinsbraten, gefelcytem  Rippenfleifch, Snblil
Griehjdntarren u. dgl. BVon geddrrten Weidyjeln bereitet man ed auf b

felbe Weije.

Sompotte vou frijdem Dbjte, Wenn man Friichte sum DifEs
ichilt, gibt man jede, Jobald fie gefehiilt ift, in faltes Wafjer, da jie Ul
braun werden. Dann legt man fie Stiid fiiv Stit in fochendes JuE
wafjfer, bitnftet jie weich, ninunt jie Heraus, focht den Saft nod et
cin, (it in dann auskiihlen und qibt ihn ftber die Fritchte. Bum JHER
von Rompott eignen fich Defonders die fulzig eingetodten Siifte (il

Gediinftete Apfel. Man jehalt Taft-, Reinette- oder Deajdame

Ipfel oder andeve Sovten, mwelche beim Kocjen nidht zerfallen, e

fie in Hilften odev Spalten, entfornt das SKernhaus, gibt fie nad) ®

nach in den fodenden Bucer und fapt die weichwerbenden eingeln e
Bur Hebung bes Gefdhmades fann man Limonen-Saft oder =@t1)ailcn ﬂ?“
Romeranzenjchalen oder Jimt oder Gewitrznelfen oder weifen LWei e

Saft von Dunjtmarillen in den Jucker geben, oder man fonn die Gl

von Majchanzter-Ipfeln mit Waffer fieden, den gefeihten Sud mit ﬁllifi .;
auffochen, ausfiiflen und fiber bag Kompott giefen. Wian Lift DEEE

bitnjteten 9{pfel vor dem Anrichten eine Weile an einem falten Orte e

Ober: Man jdneidet gejehilte Apfel yu Scheiben, jticht Dcnjt‘m“"
bas Sternfous aus, biinjtet fie mit Sucerwafier, Simonenjait, Koty

und etwad Rum und vidhtet fie frangformig in der Schiiffel aufe =

Dber: Man jGalt Heine Taft oder Reinette-Slpfel, fticht W
bos Rernbaus aus, formt fie jo, daf fie einander moglichit gleid) _[‘“?'j
bilnftet fie mit Jucerwaffer und Limonenjaft, jtellt fie franartig all ,mf :

IR
Schiifjel -und gibt mit Bucer und Mavillenjalje gediinjtete, Diinne e

jpalten oder anbered Kompott in den Kranz Sie werden warm fertit

e

Auch fonn man den gefochten Jwetjchfen anftatt der Kevne abgejoni

Sipfel mit gebranntem Zuder. Man ([Ft ein wenig %.uﬂef i_?;
und geftofienen Sucer gelb werben, gibt gewajchene, ungejdalte oot §
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iilte Taftdpfel, denen man da3 RKernhaus ausgejtocdjen Hat, und etwasd
wartes Wafjer Do, ditnftet die Mpfel weich, richtet fie mit der gebriunten
Geite gegen oben an, focd)t Den Safjt mit ehwas Wajfer auf und gibt ihn
dariiber.

Sipfelmandel (pder Mus). Gefdhdlte Apfel werden zerjehmitten
b mit Buckevivafier qediinftet, 613 jie fich zerdriicfen lafjen. (Man fann
aut) Weinbeerl [Rovinthen] mitdiinften.) Dann richtet man fie an, ftreicht
fie glatt, beftveut fie ftarf mit gejtofenem Buder, bremmt' diejen wmit
enem glithend gemtachten Schmarvenjchiuferl braun unb jerviert das Kompott
wov oder falt.

Dber man diinjtet die Apjel mit Suctertajjer und Pomeranzen-Sajt
i -Gchalen, big jie fich gevduiicen laffen. Ober man reibt Majdhanster-
Wpjel, foct fie mit gefponnenem Bucker und Limonenjaft und siert jie mit
Cingefottenen.

Birnen, gediinitet: Man jdhilt die Bivnen und Halbiert fte o,
00 aud) dev Stengel Halbievt ift, Fitvst diefen ab, jchneidet das Kernhaus
WS und ditnftet die Birnen in Jucerwaijer. Sind fie veif, jo beckt uan
[le beftte Diinften qu und gibt ein wenig Anis ober ein Stiidchen Banille
m b8 Budferwaffer. Sind fie nicht, gany weif, fo reibt man fic mit
Uintonenjaft ein, Dectt fie nicht ju, focht Qinonen-Saft mnd -Schalen mit
it Bucteriaffer und [aft die Bivnen jib fieden:

Gebraten. Sajtige, zlemlic) weithe Bivnen (vovzitglich Kaijers und

Doftbivnen) fehlt und Halbiert man. Dann gibt man fie in Geifies Rind-

0maly, 18§t fie exft auf der einem, banm auf der anbdern Geite fehbn
0un werben und ferviert fie warm,

deinere, nicht qrofie Bivnen, Salzburger w. §. w., gibt man, wenn fie
WO find, in gute Geife Butter, beftrent fie ftart mit Sucer, fefiittelt
€ wabrend Des Vratens viters auf und ferviert fie warn,
. Wit Aniz. Man dreht gefehilte, Halbierte Birnen in Mehl, legt
e {]Eifif{ Butter und gibt, wenn fic auf beiden Seiten jdhom gelb jind,
ﬁtunaen %[1}1% und geftofienen Bucfer und, wenn diefer auc) Farbe bHat,
A5 Wein und MWaffer dagu, damtit ein furzer Sajt wird. Sie werben
atnt feroiest,
i me?—%*]ﬂtteu. %Cf.tc Birnen fiifer .(Sjattung,‘ {v'efcf)e jum fDiinTtm'L o)
i tug “‘?E]EIEgen_ {ind, werden weic) und faftig, wenn man fie nur
Wit wnd in BWajjer ficdet. Man richtet dann die nod) warnten Birnen

i i ] o
gmmsen an, oder mom albiert jie vor demt Anvichten und beftreut fie

L:? ;‘.’“t 3llcf€?, ober man zieht ihnen die Haut ab, jhueidet jie entawet
linjtet fie mit etiwas Buckerivafjer oder Quittenfajt auf.

R iy s

e Lt
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Gebiinjtete Duitten. NReife, abgelegene Quitten iwerden ge:;‘
wajdjen, qut abgewifht, gejchilt und su Spalten gefchnitten. Dann bl

man die Shalen mit Waffer aus, feiht dasjelbe und fodht s mit JugE

fibertocht Die ©palten in Wafjer, um ihnen Dden Ditteren Gefejmad il
nefuten, und diinftet fie bann langjam e dem . Fuckeriwafjer iweid), g
beildiufig awei Stunden bauert. :

Marillen (brifofen) werden gejehalt und Halbiert und mit Juik 4
und wenig Waffer nicht jehr weich gediinjtet. : 8

Prirjiche jhalt und Halbiert man, reibt fte mit Simonenfoft iR
damit fie fchin weifs bleiben, fiberfocht fie in Waffer und diinftet jic ou ’
in gefponnenemt Bucer, zu dem man auch Limonenjchalen oder etwns HEE
ober weifien Wein geben fann, big fie lemlich weich find. ,

Feigen. Vean durchfticht fehr fejte, noch reife, lichte Feigen el _1
mals wit einer Nabel, legt fie anf einige Minuten in fochendes WajE
lafit fie dann abtvopfen, ibergieRt fie mit gefochtem Sueker wnd [HEE
24 Gtunben ftefn. Hierauf nimmt man fie ausd demt Jucer, Lipt fie a‘ﬁ' ‘
tropfen und legt fie in die KRompottichitfiel. Der Jucfer wird mit et WK
Banille ftavfer eingefocht und noch warm iiber die Feigen gegeber. il
gt man dag Sompott erfalten. |

Rivfdhen und Weidhfeln werden von den Stengeln gesbih "‘E
aejponnenen Bucker gegeben und langjam gediinitet.

Bwetidhten werben entweder mur halbiert ober gang gelaffen ul
gefchilt. BVor dem Schilen gibt man fie in Geifes Waffer, roora] m ‘
bie Haut leicht absiehen [Eft. Man Ddiinjtet fie mit etwas Fucler, Wl
und Bimt. I

Grbbeeren und Himbeeren. Man focht ungefihr 10 ol

Bucer mit 2 Degiliter Waffer, 16ft ihn etwas austithlen, mijeht T HEE

liter vein ausgefucjte Walberbbeeven dagu und it fie eine Weile an E'H}f? |
fithlen Orvte ftehu. Dann werben fie in einer Kompottjchitifel aufﬂ?ﬁ““" :
und mit dem Saft iibergoffen. Himbeeven qibt man auf einige Wi i
in friftges Waffer, (&Ft fie auf einem Sieb abtvopfen, qibt fie dankt &
‘Den Buder und [Gft fie etnmal auffochen und dann falt erden.

24 d TN 1y >ﬂ ]
Briombeeren Man fodst den Jucker (10 bis 16 Defa fiir MEE

halben Liter) mit ‘einem Stitct Simt und BJitvonenjchale diclid) et g i
ponn Bie Veeren dazu und focht fie einige Minuten. e

Note Heidelbeeren (Preijelbeerven) bdiinftet man ll}lﬁw &
gedectten Gejchire mit gleich fchwer geftofenem SBuefer entweder it 1@"?: i
eigenien Saft ober. mit rotem Wein und Jimt und [aft jie exfalten, e
je fich fulzen.
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Gdwarze Heidelbeeven (Sdhwarzbecren) dimjtet man mit
ttwas Buckevivaffer und [ift fie falt werDen. DOber man Dinftet einen
Siter Beeren mit Judermajfer weich, fapt die Beeren Heraus, qibt eine
il wiitfeltg gejchnittene Sentiel, von Der man einen Teil in Butter gerbitet,
el bem amdern gebdGt Dat, in den Saft, (Ft iGn ecine Weile focen, gibt ihn
© donn fiber Die Beeven und ferviert das Kompott warnt.

il Holunder. Man bdiinftet die abgesupjten Beeven mit Jucer, Jimt,

L Gewlitgnelfon und Limonenjdhalen. Auch fann man, wenn bie Beeven Halb-

il meidh find, wiirfelig gejchnittene, mit Butter gerbitete Semntel dogugeben
sk ooer einen Qbffel Stavfemehl ober Maizena mit faltent Obers abjprudeln
ek 0 Dazuntermifchen. Diefes Kompott wird lawwavm ferbiet.
Ribifeln (Johannigbeeven). Man iiberfocht grofe, abgesupite
e Beeren mit Igéipmmcnem Bucer und Lokt fie falt werden, breft bann ben
i i frtitbeu Beeren aus, vithet ihn mit gejtofienem Buder, big diejer
i ifrgangen ift, muifht ihn su den gefochten Beeren und ftellt diefe auf Gis.
i Gtadelbeeren Orime, nidht zu weiche Beeven qibt man in
nt | kifies Waffer, Wenn fie in die $Hobe fteigen, nimmt man fie mit einem
it b!IfC_f][ﬁcﬁerten Loffel beraus, gibt fie in mit Bimt und Limonenjdhalen
il gefochten Sucter (halb jo jchwere Bucker alg Beeren), lift fie einige Beit
fh fithn, ohne fie su fochen und gibt fie Hierauf in die Kompottihiifjel. Dev
| Suburjaft wird noch eine Weile eingefocht 1nd damn iiber die Beeren gegeben.
el Dagebutten und Weinbeeren. Die Pagebutten Halbiert man
: b fDFbt fte, nachdem man die Rerne und das Raube Herausgenomuen
it b ﬁﬂ't, it Waffer, Wein und Bucer. Die Weinbeeren Focht man nur fur
it Guderwafier. Man [dft beides erfalten, vidhtet e3 gufommen an wund
ol | fann ¢8. it Piftazien und Limonenjhalen zieren.

i Goldriiben-Sompott, Man befeuchiet 16 Defa Bucker mi: Vaffer
. f'J"t[Jt ihn $lor. Sndeffen fthueidet nan 20 Defa gelbe Riiben nubdelig,
ot u[fe_‘b‘uﬁf -ﬁc utit fiedendem Waijfer, feiht fie ab, gibt fie in ben Juder,
. it Goft wnp Sdalen einer SQintone und Sdalen einer Pomerange,
i ;lunbt' Wen fie genfigend gefocht find, den Saft der LPomervange dazu und
eiB fle 24 Gtunben an éinent fihlen Drte ftehn. Man garniert jie mit
i f ¢ SeIottenen FBeichfeln. (Cbenjo jiud fte fitv Den Winter eingujieden.)

2

il

P Staftanien ald Sompott. Van fiedet ein Galbes Kilo grofie, ge-
i {f“ te_ﬁﬂﬁaniun i Wafjer mit etwas Bucer und Mnis (S. 63), qibt fie
app b 0N Fltes Waffer unbd zieht ihnen die inneve Haut ab. Jndeffen

?:Ett L 20 Defa Jucer biz jum Bruch (S. 61) Tocheit, gibt dann. die
ﬁc]‘ﬂme.n Dinein, Dectt fie gu und focht fie 2 Minuten. Hievauf legt man
B bie Sompott{chiifiel, focht Den Jucer mit dem Saft und ein wenig
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Gevuch einer Pomeranze auf, [t ihn evfalten, gieht ihn itber Die Raftonin s b
und siert das Kompott mit Gelee und Liftazien. i
Npabarber-fompott. Die im Frithjahre gebleidhten, fingerdida®
Blattiticle der frifd) treibenden’ Pilange werden zut Tingerlangen Gkl o
(!

gejchnitten, gejchilt, getajchen und einige Miimuten jugedect in Wafp
gefocht, wodurd) thnen die Shure genonnten yird. Dann feiht man fieahf
qibt zu BO Defa davon 25 Defa geftopenen Bucer, ein Defa Jimt, 1
gefchnittene Rimonenjchalen und eine Saffeeichale Wein wnd ditmjtet fie melE= il
 Sompotte vou Dunijtobit, Dunitobjt wird, twenn 3 weid) geild E

ift, gleich in Der Sompottichiifiel angevichtet. Jft e3 nicht toeich genug, foli g
man ¢3, jede Gattung fitv fidh, in jeinem Saft auffochen wnd pann etfalf
Gemijdhtes Sombpott. Kaiferbivnen, Duitten und el jehilt g g
jehneidet jede Gattung anders und Ddiinjiet jede fitv fich mit Sucerwifel j
Dam wimmt man jie aus dem Safte, iRt jie erfalten, gibt fie i b {
Sompottjcitfiel und belegt fie mit Gelee wnd mit in Suder cig
gejottenen Friichten, ald Niiffen, Melonenjpalten, SBivfichen, Weidflel
W §. . Den Sajt focht man noc) dider ein und gibt in daz,
Mit Champagner. Mdn diinjtet Shalten von guten Birnen 1§

von Calvill-, Taft- ober Neinette-IApfeln wnd laft fie int Saft erfalten. Dol
febt man fie Heraus und legt fie nebit jehimen StitcEchen von engefoltis
i Oaras und anden eingefottenen Friichten in Die Rompottjciifiel fng
e Saft mijcht man mit dem Jucerjafte der Ananas wnd mit Ehampagil
ben man jhon frither ins Gis geftellt Dat, und gieft ihn itber die Griidh
Bon ungefodten Fritchten. Man focht gefldvien Bhet #F
Givupdicte cin, gibt frijche Fuiichte, tvie jie die Safreszeit bietet G4
Rebpftlinge, andeve Beeven, RKiviche und pvifofen ober RetrecloudEs
Pficfiche, Melonenftiicichen und Pflowmen), in eine Povzellanchiifet, HEE
giefit fie mit dent Geifen Bucfer und Lift fie 24 Stunben jtefn.
Gemifht cingelegte Jritdhte. Gemijdht eingelegte Fridlg
(Tutti frutti),. die in Hohen Gldfern, Blechbiichien oder $Holzgeffer ¥
den Hanbdel formen, aber anch s Hauje beveitet werden fonnen (fieh G
jieben Der Fritchte), werden in SRompottjchalen jierlic aufgelegt und
Braten fetviert. Das gleiche gilt von den Senffritchten wid L _" ;
|

e B0 vl S SR AL e S A 5

in Gifig eingelegten Frichten. Jn Sliwowip oder 9t oF
gelegte Fritchte fonnen auch mit Backerf ‘qegeben werden.
Gejulzted Sompott. Gefjulste Apjel, mit riichten geiltt g
Majchangfer, Borsdorfer, Golbparmdnen oder atdere guie el it ;_‘
gefchilt, zu Witrfeln gefdynitten und mit bis jum ©pinnei gfif-‘ff“fiffk
Bucker (50 Defa fitr 26 Defa Jipfel) und dem Saft einer Limone gebl
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big fie gendigend weich und durchiichtig find. Dann legt man einen Torten=

E teif auf eine Porgellanichiiffel, gibt die heifsen Apfel mit einem Loifel hinein,
Didei
Hid &
Bofir
e ol

jtreicht fie glatt und iibergiefit fie mit bemt juriictgeblicbenen Saft. Am fol=
genden Tage (Bt man den Neif mit einem jdhutalen Nejjer o3 und Hebt ihn
ab unbd ziert Dann die Dberfldche Ded Kompotts mit eingefottenen Friichten.

Dber man legt eine glatte Fornt mit Papier aus, belegt jie am Boben
mit eingefottenen Fritchten, gibt die 9ipfel jantt ihrem Safte davauf und
jiellt die Fovm in faltes Waffer. Am andern Tag ftitrst man dasd Fompott

b [bft Dad Papier ab.

Mit Ribijeljulze. Man diinftet die Apfjel und filllt fie in den
utetf, (Gft fie erfalten und nintmt den Neif ab, gibt dann jum iibrig
geblicbenen Deifen Saft mit Wein aufgeldfte Gelatine und jo viel Ribijel-
[oft, Daf er fchon ot wird, jeiht ben Saft, Laft i ein wenig austiihlen,
qibt thn, folange er nod) flitfjig 1ft, wm die Apfel und (Gft thn fulzen.

Oefulzte Quitten. Man jhdlt veif abgenomutene, abgelegene
Quilten, {chneidet jie in Spalten, entfernt aus denjelben dbasd Sernhaus, legt
b'F Spalten auf die Abfdlle, gibt fiir ein Halbed RKilv Friichte ein Halbes
-ﬁfln Sucer, den man mit einem Qiter Wajjer aufgeldft hat, emen Halben
E}ter Wein und Den Gaft einer Limone dazu, dectt die Kafjerolle u, tod)t
Ot Quitten [angjam teid), nimmt fie dann Geraus und legt fie in die
Sombottidiiiicl. Den Sait feibt man, fodht ihn ftarfer ein und gibt ihn
{ou diber Die Duitten. Dann [aft nman dag Kompott bis aum andern Tage

it wnd ievt e hievauf mit Fritchten.

- Wit Rojoglio. Man mijdt geflivten Jucer nach Gefchuract mit
wetgent Rojoglio, (iRt ihn einmal auffochen, mijcht dann Haujenblaje
b“&‘{._ [Gft den Bucker erfalten, jchiittet ihu iber in Buder eingefochte,
Beuichte Fuitdhte, als: Birnen, Marillen, Melonenjpalten, Niifie, Weichjelu
LW, und mifht alles mit einem Silberldffel duvcheinander. Wenn s
i Joden: beginnt, fitllt man e$ in einen Ruppelmodel, jtellt e3 auf €is,
WH 2 et tuetden unbd ftitest 3 dann.
= El}‘ti.tﬁit‘.ij t-, Weins, Pomevanzen- oder Limonen-Sulze

an FﬂcrEItct eine der angegebenen Sulzen (fieh Ddiefe), giekt jie in einen
i Gi8 geftellten Model sweifingethod) ein und [dfit fic julzen. Dann
g;;%: mﬂil flc 5icrﬁd.]~mit frijc) gebiinjteten, ecfalteten oder ntit ‘c‘hf
ge]'tu&c;w‘rf iidhten, gicft wicber Sulge davitber, fitllt, wenn auch Dieje
G E!t, be.n Raum mit Friihten und Sulze voll, (@Rt aud) das julett

mcgnne.nc feft werden und, ftitrzt dann das SKompott.
idmi'ttmsli'tctlt; Lon %fin. Man legt Bmwiebad= oder gebihte Semuel-
i eme Rompottichiiffel, iibergieft fie eine halbe Stunde vor dem
Bratg, ':-"‘l'iﬁbmtidjr Sulice. 13

T T —




194 Glifier Salat vder Fompoit.

Gifen mit gejucertet Wein, damit fie fich eriveichen, unbd -gibt W
dem uftvagen geftofenen Bimt und nod) etivasd Wein daviiber. Den Wik
fann man vorfer mit Buder und etivasd Wajjer focdhen unbd austiihlen lof il
Bon Himbecren. Man qibt eine Lage von mit Waffer befeud el
Bwiebact in eine Schitfjel, fchiittet cingefottenen Himbeerfaft daviiber und g
wieder Bwiebad und Sajt davauf. Obder man focht Bucerwaffer mit Wik
qibt laven, ausgeprepten Sajt von frijchen Himbeerven dazu, [aft die Mijdug )
nur wenig fochen und gieft fie, wenn fie ausqefithlt ijt, fiber Suichll
Bon Crdbeeren. Man Jdyneidet Rumbdenmnreln, deven NRinde nan ok
gerieben fat, 3u halbfingerdicfen Schnitten, Deftreut biefe niit Gueker, bl
fie, Legt fie in bie Schitffel unbd (aft den Saft von jerdritctten, mit Limonenflf
qentifchten, nad) Gejchmad gesuckerten frijchen Grdbeeren durch ein Tudauffef
tropfen. Dder man [dft die serdriicften Crdbeeren mit Wein, in Waffer qetatdf
tem Bucter und einem Stitct Jimt auffochen und feiht den Saft ftber ik &
Saltidalen. BonErdbeeren. Von einem Liter Walberdbeeren il
man die jchonjtent (ungefihr 3 Desiliter) Hevaus und ftellt fie auf G (DEF
Ausjuchen gejchicht ant beften mit einer grofen Nabdel.) Die fibrigen pofjes
‘man in eine tiefe Sdiiffel und vithrt fte mit 20 Defa Fucker und Gt |
einer halben Limone vecdht gut. Dann gibt man 3 Desiliter leicyten, peF
guter tweifien Wein daju, feiht dad Ganze, mijcht die ansdgefuchten Vet
dogut, ftellt die Kaltjchale fitr mehreve Stunden in Eis, ferviert fic dann z’n,g
einiet Glasfehitfiel ober in Raffeefchalen und gibt Swwichact ober Bistuiten dYEE
Bon Marillen (Uprifofen). Man fehalt 9 fchone, reife MarilEy
Dret davon werden 31 Heinen Stiicfen gerfchnittert, mit den Schalen M
Srithte, Den gefehelten und gerfchnittenen Kernen und 18 Defa Hueder dlF =y
Stunde lang gefodh)t und dann noch Heifs iiber die anderen, in HHfEE"
geteilten Marilfenn gefeiht. Wenn das Gange exfaltet ift, qibt man el
jdgwachen Balben Siter leichten, quten weifen Wein dagu, ftellt ¢ PF i
efnige Stunden auf Gi3 und ferviert ¢ fodann wie die Grdbeer-KallifleE
Bon Ananag. Man jhilt eine Ananas und jhneidet fie MIME 1
Teile. Die eine Hilfte zerichneidet man zu ditnnen Sclheiben, die wtan W
Bucer beftveut und in einer tiefen Glasichitfjel auf Gis ftellt. Die abEE g
Hilfte witd fjamt den Schalen ber gangen Frudht zevviehen, in gefliuiE ¢
Buderfaft von einem Halben Kilo Bucker und 3 Desiliter Wafjer éIlifGEfﬂcﬁi g0
und durd) ein Tuch geprefit. Dann gibt man ju diefent Saft eine ol
guten iweifen Wein (wombglich Rfeinwvein), den Snft- einer Fitront uilb
geftofenen Buder nad) Gejhmad, giefit die Mijchung diber die 9[nana
ithetben und (dft die Raltichale big zum Gebvaud) auf Gis fehn.
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