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Gemijdite Sance.

6 Gierdotter werben mit etwag Cfjig und Oel abgeriifrt, 4
Gtild fein gejdnittene Sardellen beigefitgt, 2 ffeine Gffiggurfen, Fein
gejdnitten, 2 Loffel flein gefdhnittener Sapern, 1 Raffeeldffel Senf,
mit €ffig verditnnt und nody 2 Liffel feines Del beigefiigt.

Gemiife und Salate.
Spinat. (Epinards.)

Man 3ubft ihn von den Stengeln und wijdht ihn rvein, Fodht
ibn in gejalzenem Waffer, feiht thn bann ab, \djrectt ihn mit faltem
Wafjer ab, jdyneidet ihn mit dem Wiegemefier fehr fein, [Gft in diin-
ner femmelgelber Butteveinbrenn 1 Gehe zerdriictten Sfnoblaud) anlaufen,
gibt den ©pinat gleich bazu, vergieft ihu mit Guppe und wiivyt ihn
mit Preffer. Damit er die Farbe nicht verliert, [Ggt man ihn blos
'/, Stunbe fodjen, ober:

Sn bie VButtereinbrenn wird bder Opinat gegeben, mit Suppe
vergofjen, wird fchliefilichy Milch davan gegebent, fein fnoblaud), jon-
dbern etwad Pfeffer und 2—3 Gtitfchen  Sucker.

Bon jungen Brenneffeln, jowie von Blittern Her Burgunden-
vitbe fann man geitlid) im Frithjahr Spinat fochen.

Sopf- oder Hinpteljalat. (Laitue.)

Um biefen mit Gifig und Oel amumadien, wirDh er in vier
Theile gejchnitten, mit fehr wiel Waffer ausgewajden, ja man fann
ihn furze Beit in einem Schaff Waffer ftehen [affen, damit Sdynectern,
weldje befonders nac) Regenmwetter gerne im Salate ftecfert, Beraus-
fommen unbd auf der Oberfliche des Wafjers jchmwimnren.

Der gewajchene Salat wird in ein Neb qum Ablaufen gegeben
— ober aud) mur im RNubdelfied ablaufen gelaffen.

Dean madht ihn jo an, daf er veid) mit Del, fparfam mit Salz,
mit Ejfig fo angefeuchtet ijt, daf er geniigend jauwer fdymedt und
glingend ausfieht, aber feine Sauce in per Salatjchitfjel 1 jeben ift.

Angemad)t werden bie Derzdien  auf der Salatidiifiel oben
glerlich im Qramge gelegt. Sn Daljten oder BViertel gejhnittene Gier,
weldje jedbod) nicht 3u hart fein Ddiirfen, rwerden sieclich  Dagwijchen
gelegt.

Cyed-Calat. _

Der wic der vorige gewafdhene und gejcynittene Salat fommt
auf eine Sdiifiel.

Gped tn Wilefel gefchnitten wird ausgejchmolzen, wenn Hie
Srammeln {hon gelb find, wird Cifig in bag Fett gegoffen und da-
mit ber Salat abgebrannt, 3ugedectt, ber Cjjig  abgegoffen, aufge-

A b Briingweig: Sodbud. 7
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focht und twieder itber den Salat gegofjen; dies wird ein rittesmal
wiederholt. Die warmgehaltenen Grvammeln fommen oben hinauj.
Auch bier darf der Effig nicht in Ueberflufy in der Schitfjel jein.

Koc)-Salat. (Laitues a la créme.)

Der Salat wird, nachdem er gewajchen ijf, mit einigen Pfeffer=
tornern sum Sodjen gegeben. Lidjte - Einbrenn wird mit Suppe ver-
gofjen, ber etwad Ddurdigeidinittene Salat Dineingegeben, und etwas
IMildy daran gegofjen.

Manche lieben e3 Knoblauch in die Einbrenn gu geben, in dies
fem Falle bleibt bie Milch tweg.

FJadjivte Gurfen. (Concombres fareis.)

Man hdlt jechs grofe Gurfen, jneidet fie der Lange nad) in
2 Hilften, nimmt die Kerne Heraus, wijdht die Gurfen und trocnet
jie bann mit einer Gerviette gut ab. Auf fehs Gurfen werden
15 Defa Kalbfleifch von allen Fajern befreit und jehr jein jujammien
mit 4 Defa frifhem Rindsmart gehact, dann gibt man wei geviihrie
und itberfiihlte Gier dazu, jowie eine abgeriebene, in Wafjer geweichte
und feft ausgedritcte Semmel, Salz, etwad fein gejdhnittene Wiustat-
bhithe und Limonienjchale. Nun werden die audgehopiten Gurfen mit
der Fajdh gefitllt, mit einem zevflopften G innen beftrichen und Ddie
wufammengehovigen Hilften genau auj einander gepajt und mit einent
ftarfen weifen gaden feft gujammengebunden, Jndep hat man in eine
Gafferole witefelig gejchnittenen Spect gegeben nebit einer gerfduittenen
Peterfiliewurzel, cinem Stitd witrfelig gejdynittenen Feller, einer Hleinern
Awiebel, etwasd Neugewiivs, etwad Jngwer und einem Stiicchen
frifjer Butter. Bulept werben bdie Gurfen bazugelegt und wiifrend
man danm und wani etivad Rindjuppe nadhgieft, jehr weid) gediinitet.
Sind fie Dbereits fehr tweid) und ijt dad Wurzelwert gelblidy ge-
yoorden, nimmt man die Gurfen Heraus uud legt fie vorjidytig in eine
anbere Gafjerole; auf bag Wurzelwerf aber jtaubt man einen Kod)y
(6ffel voll Mehl und [t Aled bitbjd) braunlich aufammenvoften.
Dann wird fiedende Rindjuppe daran gegofien, fo viel, dap fich eine
dictliche Sauce bilbet, ift diefe Sauce gehorig verfodht, paffivt man fie
fiber bie Gurfen und gibt suleht noch ein wenig gejchnittene Simonten
ihale und den Saft einer halben Limonie dagn. Hitbjd) angevichtet,
werben diefe Gurfen al8 feined Gemiife fitv fi) oder al®@ Buthat 3u
gebacfenen Carbonaden aufgetragen.

Gefitllte Kofhlriben. (Choux-raves fareis.)
~ Jteun obev zehn Kohlviiben von mittlever Grife wexdet gejdilt,
bie Sippden abgejchnitten und bie Kohlriiben ausgehohit. Hievauf wird
Allez itberjotten, dann wird bad Ausgehishlte nebft einem, etwa 2 Gier
grofsent, gediinfteten Stiict Kalbjleiich, eben jo viel Kernfette, eut Wenig
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Rinddmarf und einer Halben, in Rindjuppe geweichten und qut aus-
gebritciten Senumel fein jufammengejhnitten, Saly und Preffer dogu
gethan und Alles sufomumen mit zwei Giern gut abgeriihrt. Die
Stohlritben werben mit diefer Fajch qefitllt, oben mit Gi bejtrichen, bie
abgejdnittenen Kappdhen davauf gepafit und mit einem ftaxfen tweifen
gaden feftgebunden. Danm werden fie mit Rinbjuppe nedjt etmas
Bwiebel, Peterfilienwurzel und einem Sttt gelber Ritbe redht weid)
gebiinftet, eime lichte Cinmachimutce gemadht und bdie gefiillten Kohlritben
damit angerichtet.
Soflvitben mit Fajd.

Die Koblritben werden gejehiilt, gefocht unbd blattlicht gejchnitten,
panit werden fie wicder sujamntengelegt, ein Blattchen Kohlvithe 1nd
darauf eine fage Fajch, mit einem ftarfen, weifien Jaden 3ujammen -
gebunben und m einer Cafjerole mit Rreb3butter und Rindjuppe ge-
bitnftet. Die Fajdh wird bereitet, tnbem man Kalbsbraten oder Lungen-
braten mit Mart und Spect fein sujammen jdneidet und daun mit
in ANilc) geweichter Semmel und einigen Giern im Mirjer ftoft.
Sind die Kohlritben geditnjtet, fo werben fie mit einer Butterimice,
i welde man etwas Rahm gibt, angevictet.

Sadjivter Salat. (Laitues farcies.)

Y2 Rlgr. Kalbfleij) und 1/, Kigr. Kernfette werden jedes fiir
fi), nachbem man 5 wohl gereinigt, mit dem Hacknefjer fein
serjdynitterr, bie in Mildh gemweichte Schmolle einer Semmel bagu ge-
geben, Ales mit 3 Giern gut abgeritbrt und mit ©alz und Nustat-
bliithe gewiivst, Aus jhonem Salat terden die Pevzeln bhevaus-
geidynitten, ftatt defjen die Fajdh eingefiillt und der Salat mit ftarfem
weifen Faben gufammengebunden und in Salzwafier etwa 11/, Stunde
gefocht, DI er weid) ift, dam wird ex angerichtet und mit Butterjauce
libergoffen,

Purée vou Siilfenfriicten.

Nan gibt in eine Cafjerole Syed, Wurzelwert, bejonders viel
Jwiebel, dam Kalbfleijch oder ein anderes Sleijh, giet ein wenig
Suppe davein, gibt eine in Deilch gemwetchte und ausdgebdritctte Senmel
dagit, unbd wenn bdies Ales recht verbunitet ift, vithrt man weid) ge-
gejotterne  Linfen fein ab, gibt fie hinein, [Gft es verfodjen, bamnn
|lagt man Alles durd) ein Sieb. Dieje Art von Linjenpurée ijt be-
jonberd al3 Gemitje 3u Rebhithnern 3u empfehlen,

_ Man fann aud) feingejchnittene Chalotten opber Swiebelnt in
Butter etwas anlaufen laffen, die paffiten Linjen hinsingebenr, Rind-
juppe und 1 Stit Butter dagu geben, 3 nad) Gejdymad wiivzen, auf-
fodjen [affen und anvidten.

. Crbjenpuvée wird auf diejelbe vt beveitet, nur nicht ge-
|auert,

7%
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Fifolenpurée ebenfalls, jdhlicplid) jauert man e3 mit ein
wenig Efjig.
Gingebrannte Linjen. (Lentilles liées.)
Die weidhgefodhten Linfen fommen in eine furze Sauce, welde
aud brauner Ginbrenn abgeviifrt ift, etwad Cfjig ift dabet.
Su Fett goldgeld gerditete Swiebelvingerln werdent betm Anvicjten
bariiber gebrannt. .
Qinfen- und Fijolenjalat.
(Salade de lentilles. — Salade de haricots blanes. )
Die gefodhten Linfen werden mit faltem Waijer abgejchrect, mit
fjig, Del, Salz, Pfeffer und Bwiebel angemadt.
Fifolen Eonnen ebenfo bereitet werden.

Gingebrannte Fifolen. (Haricots secs liés.)

Die weichgefochten Bohuen Fommen in  cine Einbrennjauce,
weldhe Blafgelb gealten wav und mit detn @ubd von Den gFijolen ver-
goffen wurbe, Efjig und Rahm werden beigefitgt.

Beim Anrichten werden gevijtete wiebelvingerln daviiber gebranmt.

Gingebrannte Grbien. .
Die mweichgefochten Erbjen fommen in eine lichte Einbrennjauce,
in welcher Jwiebeln gerditet haben, mit bem Sud von Crbien ver-

goffenr, gut verfodht und beim Anvichten mit in  Butter gerditeten
Bmwiebelvingerfn itbergofjen.

Bihmijdie Grbjen. (Pois sees a Ia hohémienne.)

Die EGrbjen werden mit fochendem Waffer zugejtellt, Ojters
yihrend des Rodens ber Topf geviittelt, damit die Schalen in Die
Hihe tommen, welde immer abgenommen yerden, bann fommen Ddie
Grbjen in einen anderen Topf, Suppe und Wafjer witb darvauf ge
geben und [iBt man fie fodjen ofne gu vithren, dod) werden fie bie

und ba geriittelt. :
Auf die Schiiffel tommen Semmelbrijel, goldgelbe Bwiebelringerin
und Butter wird daviiber gebrannt.

Bajtinat als Salat,

Paftinat wird gewajden, gepubt, nudelig gefhnitten, in Saly
waffer gefocht, mit faltem Waffer abgejehredt wid crfaltet mit Cfjig,
Del und Pfejfer angemadht

Sdpwarzer Nettigialat.
Der Rettig wird gewajchen, in fehr diinne Brittden gejdynitten,
gejafzen und mit Gffig und Oel angemadht.
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Eroipfeljpeife.

Man jdalt fie roh, zerleéft Butter in einer Cafferole, gibt die
gangen Crddpfel hinein, (Rt {ie ein iwenig bdiinjten, (dhiittet Milch
und etwad Hahm bavauf und (dft fie in der Rohre fodjen, bid fie
tweic) und braun werben.

Groapfel-Polenta.

10 Defa Butter werben mit 4 Ciern abgetvieben, 1/, Kilogr,
pafficte Crbapfel bdavunter gemijdht, fein abgerithrt, 2 Teciliter Rabm
und Saly nad) Bedarf dagu gegeben und etmmal auffochen gelaffen.
Dean fann auch) Noder(n davon machen und jie aus demn Schmalz bacten,

Erdipfel-Purée. (La purée de pommes de terre.)

Mehlige Srddpfel werben gefodht, heif paifict, ein Stitc Buiter
wird dazu gegeben und unter fleifigem Umvithren Mild) 3ugegoifen,
bi3 e3 die gehirige Dide hHat. Man (it e3 einmal avffochen wnd
iiberbrennt e3 beim nrichten mit jerlaffencr Butter, oder nad) Ge-
jmac mit Butter und darin braun gerijteter Swiebel.

Croapielijpeife ald Garnitur.
3 groge, geviebene Crdipfel werden mit etwas Mehl und Sals,
1 Gibotter und einem Stiict iFett su eimem Teig vevavbeitet, meffer-
viicfendicE audgemwalft, mit einem Rojenmodell ausgeftochen und aus
dem Sdymalz gebacten,

Jobideiben. (Pommes de terre frites.)

Rartoffel werben gefchilt, gewajcdhen und abgetvodnet, in 1 Cen-
timeter dide Scdjeiben gefdnitten, gejalzen, duvcheinandergemengt in
Mehl getaucht, abgejchiittelt und aus dem Heifen ett  gebactert, ab-
tropfen gelafjen und fervivt. Die Crdapfel miiffen wnmittelbar vor
bem ebraud) hergerichtet und gleich nach dem Backen fervirt werben,
weil bie Robicheiben jonft nidht vejdy find.

Gute Ripfelerdapfel, unzerjdnitten wie Rohicheiben gebactern, find
ebenfo jhmadhaft wie bdiee.

Crodpfel-Croquetten. (Croquettes de pommes de terre.)

10 Defa Butter werden abgetrieben, Y, RKg. Crbapfel heif
pajfict, ausfithlen gelaffen, in bdie Butter gevithrt, & Dotter und dev
Sdnce von 3 Giern bamit angetvieben und der Tetg mit etwad
Pustatnuf und nad) Gejchmact mit etwas Limonienjdjalen gewiirst,
auf dem Brett werben fingerfange, dicfe Nudeln davaus geformt und
damn aug bem Beigen Schmaly gebacten.

Pean vevwendet fie jur Garnivung von Fleijdhipeifen wie die
Robhiceiben.




Billige Kavtofjelipeife.

Mian jdhalt und fdyneidet die Rartoffeln, fchneidet fie in runbe
Sdjciben, [dfit Swiebel in Butter goldgelb ditnjten, Hernad) Paprita
und bas nithige Salz, gieht ed mit Fletjchjuppe an und lapt e
gar bitnjten.

Kartofieln mit Paradeidipieln.

Man bridht bie Bavabeisdpfel, 4 bis 5 Stiie, und IdKt fie
mit einer Biiebel, welche in Scyeiben zerfchnitten ift, weid) bdiinjten.

Dean madje nun eine lchte Ginbrenn und paffive die Pavadeis:
dpfel Hevein, zuceve fie ein flein wenig, pajfive die Sauce und fchneive
bie gefochten in Schetben erichnittenen Erbipfel bazu, lafje dad Gange
einmal auffocdhen und ridte e an.

Erdipieljdymarn.
Fein gejchnittenen oder geringelten Sriebel [Gft man in Fett gold-
braun vijten, dann gibt man die gejottenen, heif gejdhlten und in diinne
Bldtter gejchnittenen Srddapfel hinein und vijtet jie darin eine Weile.

Abgejchmalzene Eridpjel.

Sefr fleine Crdipfel werden roh gefdhdlt, in Salzwafjer ge-
foht, Sitmmel in Organtin gebunden, mitfieden gelafjen. Sebr viel
fein gefdinittene Peterfilie wird in veichlich DGemeffener, gans frijcer
DButter ein wenig angehen gelafjen, die Erdipfel Hineingegeben, ein
mal gut wmgerithet und dann mit der Butterjouce angevidjtet. Sind
bie Erdépfel jhon etwas grofer, jo miiffen fie vor bem Sieden hal-
birt werden.

Erbipfel mit Butter. (Pommes de terre en robe de chambre.)

Roh gejhilte Crdapfel werben mit fehr viel Kitmmel in Salz-
waffer gefocht, Heif, in einer Serviette angeridhtet, su Tijd) gegeben
und frijhe Butter ober Sardellenbutter bejonderd dazu jervirt.

Eingebrannte Grodapfel. (Pommes de terre a la maitre d’hotel).

Beizfriauter und Gemitrze werden gut ausdgefodht, in eine brawne
Buttereinbrenn ein grofier fpanijdjer Swiebel fein gejdynitten, anlaufen
laffen, mit dem ©Sud ber Beizfviiuter vergofjen, gut verfocht, etwad
©iig davan gegeben und itber gejchilte, in Stiichen gefdynittene Erd-
dpfel pafjict.

Gingebrannte Grdipjel mit Peteriilie.

€8 wird in lichter Ginbrenn fein gefdinittene Peterfilie an-
laufen gelafjen, mit Rindfuppe vergoffen, etwas Oberd beigefitgt.
! Die gejdhilten Crddpfel fommen in dieje Sauce, nacddem te
in Biertel zerjcdhnitten find.




Eriipfel-Salat. (Les pommes de terre a 1'huile.)

Die gejdyalten Erdipel werden in Scheiben gefchnitten, mit Ejfig,
Del, Bwiebelvingerln und Pfeffer angemadt.

Dan fann Himberejfiq nehmen, dann bleibt der Bwiebel 1weg.

Man fann aud) Senf in Cffig vervithren, ober einen Apfel
feinbldttrig gejcinitten, den Crddpfeln beimijdhen.

Gingebrannte Gurfen. (Concombres.)

: Wan fhalt und jchneidet fie blittrig, gibt fie in gelbe Butter-

einbrennt, wo man fie diinften [aft, vergieft fie mit Suppe und gibt
jum Sdhluf jauren Rahm Binein.

Cnoivien- oder Winter-Salat, (Salade de chicorée,)

Wird rein gepubt, gewajden, mit Effig und Oel angemadyt, oder
dbie Bldtter werben nudelig gejdnitten, dreimal mit fochendem Wajjer
abgebriiht, jedesmal iwird bdas Wafjer weggegofien, damit fich dad
Bittere verliert. Bulest wird er mit Effig, weldher mit ausgelafjenem,
witrfelig gejdinittenem Sped aufgefodht hat, itbergofjern.

Sdywimme.
Heren-Pilze. (Clépes.)

LWerben fein bldattrig gejdnitten, Schalen und Birte entfernt,
dann in Butter, wo Peterfilic und fein gehactte Swiebel gediinftet
hat, gegeben und zugedectt weic) werden gelofien. Gtwaz Sals und
Preffer fommt Ddazi odber wenn bdie Pilze weich find, wird Rahm
baran gegeben und damit verfochen gelaffen.

Mordjeln oder Manvadyen. (Morilles,)

Berbeffern alle eingemachten Fleifhipeifen. Man fann fie aud

wie bie Pilze beveiten.
Gefitllte Mordjeln.
1 Die Viorcheln werden iiberdiinjtet, die Stiele andgebrochen, ge-
{dynitten, mit Kalbsfajd) gemijcht, bdie Diorcheln damit eingefiillt, auf
eine Schitfiel gejtellt, weldje veidhlih mit Butter beftrichen ijt. Mit
Rahm iibergofjen twerben Jie 3 Rohr gejtellt und dort gediinjtet.
Die Fajd) macdh)t man aud Bratenveftenn oder gebiinftetem Kalbflerjd),
fir Fafttage aud Krebjenfleifd.
Bredlinge.

LWerben vein gepubt, die Stiele audgerifien bei Seite gelegt.

Die Bredlinge werben in Butter weid) gediinftet. Die Stiele
werden fein zufammen gefchuitten und mit Peterfilie und Jwiebel in
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Butter gebitnjtet, dann Rahm dazu gegeben, aufgefocht und iiber bie
Bredlinge gegojjen, wenn fjelbe angerichtet werden, oder - mwenn bie
Bredlinge weich gediinjtet find, wozu viel Butter genommen werbden
mufp, werben 4 big 6 Cier in einem Hdferl gefprudelt, iiber bie
fodjenben ©dymdmme gegoffen, umgerithrt und angeridytet.

Sanevampfer-Purée. (Purée a oseille.)

Der Saunerampjer wird von den Stielen gepjliictt, gemwajchen
und auj einen Durcd)jhlag dad Waffer ablaufen gelafjen.

Butter wird heif gemacht, der Sauerampfer Hineingegeben,
geditnftet, bid er erflieft, doun geftaubf, mit Suppe und reichlid
Dberd angegoffen, verfodyt, und angerichtet.

€3 mup viel Sauerampfer genonumen werden, da er fehr u-
fammenfallt.

Calat mit Semutelbrijel.

Die langen Bldtter ded Bunbdjalate3 werben in Salzwaffer ge-
focht und mit in Butter gerdjteten Semmelbrijeln und Vutter itbergofien.

Die langen Stiele von Spargeljalat, vorfidhtig in Salzwaffer
gefocht, und aud) jo wie Spargel mit gerditeten Semmelbrofeln und
Butter iibergofien.

Bet beiden Hat man ju adyten, daff bad Waijfer qut abgejeiht fei.

Geditnjteter Salat.
Die in Halften zerjdhnittenen feften Hiuptdjen werdben in Rind-
juppe abgefocht und mit Spedt gediinftet. Wird ald Garnivung von
Fleijchipeifen bermwenbdet.

Gingebrannter Kohl. (Choux-liés.)

Der Rohl wird je nach) Sejdhmad in BViertel ober fleiner zer-
jchnitten, gut gewafchen und abgebriiht, mit einigen Pfefferfornern unbd
1 Behe Knoblaud) gefodt.

Mit Schwemsidhmal golbbraun eingebraunt, mit etwad Suppe
und Sub von Kohl vergoffen und gut verfochen laffen.

sm nirbliden Ungarn wird der Kol wie folgt bereitet: Ein
Gtiidchen Schopfenfleijch wird gefodht; wenn diefed halb weid ijt,
fommt ber abgebrannte Rohl dagu, ijt Fleijh und Kohl weich, jo wird
er wie ber vovige eingebrennt und dad Fleijh, in Ffleine Stitctchen
serfdnitten, untev den Kofhl gemifcht.

Gebitnjteter Kohl. (Chou-braisé.)
Der Boven einer Caffevole wird veichlich mit Specticheiben bHelegt.
Der in Bierteln gejchnittene, gewajchenne und abgebriihte Kohl fommt
barauf, wenn bdie Specticjeiben anfangen durdyfichtig i werben.
Slein [Bffelreije fommt Rindjuppe davam; zugedectt im Dampf
muf der SKohl weic) werben, den man bfterd vorfichtig mit der Gabel
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wenbdet, daf er fidh nicht anfegt, oder in Salzwafjer Halbreid) gefodhter
Sohl wird abgefeiht und fommt in eine Cafferole mit Spedjdeiben,
wo er ebenfalld mit Vorficht villig weid) gediinjtet wird,

Gefitllter Kobl. (Chou-favci.)

Rleine Haiuptchen iiberficdet man, jdhneidet ben Strunf aus,
jtreicht auf odie Blatter eine Fajh) aud Shwein- ober Kalbfleiid,
binbet Die Roblfopjhen zujammen und bdiinftet fie {dhon braun
mit Sped.

Beim Anvidten gieft man etwas braune Sauce daritber.

Kohl al3 Salat.
Die feften in Heine Langftreifen zerjdnittenen Kohispfe werden
in @alawafjer gefodht, mit faltem Wafjer abgefchrectt und mit Eifig,
el und Pfeffer angemadyt.

Gritre Fijolen over Bohuenjdoten gefodt.
(Haricots verts liés.)
Die Fdben twerben von den Seiten abgezogen. Jn Stitdden
gerichnitten, werden die Fijolen in Salzwafier weid) gefocht.
Cine lichtgelbe Cinbrenn wird mit Suppe vergofien, etwas ge-
fiuert, veichlic) Nabhm hiezu gethan, die Bohnenichoten Hinein gegeben
und gut verfochen gelaffen.

Geviinjtete Bohuen, (Harvicots verts.)

Die vor den Fiden befreiten Bohnen werben nubdelig gefchitten,
in Butter mit Peterfilie, unter fleifigem Bugiefen von Suppe weidy
gediinjtet, etwas geftaubt, mit Suppe vergofien, etwasd gepfeffert, gut
verfocht und angerichtet.

Jur fehr junge Bohnen eignen fid) fitr diefe Bereitungsmweije.
Wan fanu bdie Bohnen ftieftelig {dneiden, ctwad itberfodhen, in Butter
fertig diinjten und ofne zu jtauben anvicjten.

CSpargel-Bohnen, (Haricots d'asperges.)

Die gelbe Wachabohne wird geput, in Salzwafjer gefodht, auf
ber Sdhitfjel jo wie Spargel mit Butter und Semmelbrdjeln iibergofjen.
Bohunen-Salat. (Salade d’haricots.)

Die gefochten griiven BVobhrnen werden mit faltem Waifer iiber-
gofjen, mit €ifig, Oel und Pfeffer — nac) Gejchmact audh gejehnittenem

Bwiebel — angemadyt.
Saunere NRiiben.

_ Gejiuerte Ritben werden mit Ritmmel weich gefocht und fett unb
licht eingebrannt.
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Weife NRitben. (Navets.)

Werben wie die Kophlriiben gefocht und eingebrannt, etwas Kitnmel
wird beigefiigt.

Gevitnjtete Nitben. (Navets a I'étuvée.)

Die mweife Ritbe wird in Wiirfel gefdnitten, in Schmaly mit
Bucer weid) gediinjtet, geftaubt und mit Suppe und etwasd Mild)
pergofien.

Srautritben.

Die golbgelbe Karpelle ober Krautriibe wird in Wiirfel ge-
jchnitten, in Fett, wo Bucer gejhdumt Hat, hineingegeben, mit Suppe
weid) gebiinftet, geftaubt, vergofjen und angevicytet, ober :

Diefe Ritbe fann auch) mit Schopjenileifd und Erdapfeln gefocht
und dannt cingebrannt werben. Sie foll beim Sieben ftetds 3uge-
vect feim.

Spargel. (Asperges.)

Der Spargel muf mit einem Niefjer von ben fleinen Schuppen,
und wohl auch) von der Haut befreit und dann gewajdhen werden,

Bujammengebunden gibt man ihn in ein lingliched Gefdp, o
Salzwafier fodpt und laft ihn 20 Minuten fochen.

Gr wird vorfichtig auf bie Schiifiel gegeben, jdhon bHergerichtet,
natiitlich aufgebunden und reihlich mit Butter und Semmelbriieln
itbergojjen.

Spargel mit Butterfauce. (Asperges sauce au beurre.)
Wenn der Spargel, fowie der vorige gefod)t auf bie Schiifjel
gegeben ift, wird er mit Butterjauce itbergofien. Sehr angenehm ijt
e3, wenn man in Stiie gejhnittene Maurachen, ober blattlid) ge-
jdynittene Hevrenpilze in Butter mit Peterfilie biinjtet und in der

Butterjance verfodjen [, weldhe iiber Den Spargel gegoffen wird.

Spargel mit Efjig und Oel. (Asperges sauce an vinaigre.)
Der gefodjte audgefithlte Spargel wird mit Cffig, weldhem dad
nbthige Quantum Oel beigemijeht ift, fibergojjen.

@arfiol. (Choux-flenrs.)

Diefem wird die Haut abgezogen, danm wird er gewajchen und
in Salzwafjer, weldjem man ein Stiiddjen Butter ufiigen Fann,
weic) gefodht.

Damit er leicht jum Hevaudnehmen ift, fann Dderfelbe in eine
Gerviette gebunden gefod)t werbden. :

Man mufp darauf achten, daf er nicht zu weid) wird. Auf der
Sdyitfjel angerichtet, iiberftrent man ifn mit Semmelbrojeln unbd iiber=
gieBt in mit Butter, oder man gibt su dem angerichteten Carfiol
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eine Butterjauce; oder man vidhtet die Carfiolrofe sierlich auf bie
Sdyitfiel, beftveut fie mit Parmejan-Kéfe und gibt fie ins Hohr, bdaf
ber Ras jymilzt. Braune Butter giet man danm mit einem Lofrel
iiber den Carfiol,

Gebadener Garfiol. (Choux-fleurs & la Villeroy.)

Der Carfiol wird in Bitjdeln getheilt, abgefodt, in getlopfte
Gier getaucht, in Semmelbrdjel pannivt und jdhon geld aus dem
©dymalz gebacfen.

Sn Meitte der  Schiiffel vichtet man eine NRofe Carfiol mit
Gemmelbrfeln abgejhmalzen und gavnivt diefe mit bem gebactenen
Carfiol; ober man vidtet in Mitte der Schiiffel den  gebackenen
Carfiol bergartig auf und gibt ringsherum gebiinjteten Neid.

Fadjivter Earfinl. (Choux-fleurs fareis.)

Der abgefochte, aber nidht weiche Carfiol wird in eine veichlich
mit Butter ausdgeftridhene Fovm gelegt, mit der Rofe nach amten.
Mit Ralbsfaic) wird die Form woll gefiillt und duvd) eine 1/, Stunbde
int Robhr im Dumft gefodt.

Beim Anrichten wird e8 herausgeftiivzt und Butter mit Semmel-
brijeln auf bie Carfiol-Roje gegofjen.

Carfio[-Salat. (Salade de choux-fleurs.)
Der gefodjte Carfiol wird mit faltem Wafjer itbergofjen und
erfaltet mit Oel und Gjfig itbergoffen.

Artijdhoden. (Artichauts,)

Wit einer Sdjecre werben die Spilen der Blitter abgejdnitter,
audgewaidjen, abgebritht, das Naube und Fafevige entfernt. Mit
etwad Butter focht man fie, von Wafjer iberdectt, big fich ein Blatt
Deraudsiehen Idft, was wohl lange - braudht, 1%/, bisg 2 Stunben.
Auf die Sdhiifjel gelegt, mit Pavmejan-Kis beftreut, mit gutem Oel,
— ober Butter iibergofien, wird diefes Gemitfe angerichtet.

CEingebrannte Koflriiben. (Chonx-raves blanes.)

Die Kohlritben werden auj einem Gurfenhobel in Blittchen ge-
fdmitten, im Salzwafjer weid) gefocht, mit gelber Buttereinbrenn, bdie
mit dem Sud der Kohlriiben, befler nod) mit Rindjuppe vergofjen
wird, aufgefodit und u Tijch gegeben.

Gyeditnjtete Koplritben. (Choux-raves blancs.)

Diefelben werden in gleidhmdafige Nudeln gefdnitten. Jn Butter
werden twei Loffel Jucer goldbraun anlaufen gelafjen, dann fommen
vie Roblvitben hinein, und jofort wird etwad Rindjuppe nadgegofien.




Die Cafferole muf ofterd geriittelt werben, bdaff fich die Ritben nidyt

anfegen und gleichmifig in dev zugedecten Cafferole fortbiinjter.
Wenn fie weich find, mwird eine Butterjouce gemadht, iiber die

Sohlritben gegoffen, verfodjen gefafjen und dbann angerichtet.

Koflriiben-Salat. (Salade de choux-raves.)
Die abgefochten Kohlritben werden ausdgekithlt, mit Effig und
el angemadht.

Saure Koflrithenr. (Choux-raves aiglés.)

Die Kohlvitben werden auf einem Riibenhobel gehackelt, jo daf
fleine Nudeln entftehen, bdiefe mit Salz in Topfe eingelegt, etwad
Wafjer davan gegeben, an einem warmen Orte gibren gelafjen. Wenrn
fie jawer find, iverden jie gefocht, [icht eingebrannt, mit Suppe und
Rahm vergoffen. Die Sauce wird diinn gehalten.

Gebitnjtete gelbe Nitben ober IMMbhren. (Carottes.)

Die gepupten Mihren werden vein gewajdher und in gleichidrmige
Nubdeln gejchnitten,

Sn Butter werben 2 6i3 3 Loffel Bucer anlaufen gelaffen, die
Mihren Hinein gegeben, etwad Rindjuppe nachgegoffen, zugedectt und
diinftent gelafjen.

Dad Cafferole mufy djterd geriittelt werben und Suppe nadyge-
gofjen, wenn fich ber Saft verziebt.

Gine [lichte Butterfauce wird gemacht und itber bdie weid)ge-
diinjteten Mbhren gegojfen, mit welcher man fie gut verfochen [dft
und dann anridjtet. Oberd fann in fleiner Menge in die Sauce ge-
goffen twerden,

Eingebrannte Mihren.

Die gewaijchenen, gefchnittenen Miohren, weldhe man bier audh
in Ringevln {dhneiden fanm, werben gefocht, wenn fie faft weid) find,
fommen einige gejchilte, in Bievtel gejchnittene vohe Erbdipfel bazu,
bann wird eine [ichte Cinbrenn gemacht, mit dem IMohrenjud ver=
goffen und die weichgefochten Mihren und Erdapfel darin qut verfodt.

Dean fann aud) fo wie beim Kohl Schopieniletich mitfodjen. €3
ift bied Jorbungarifche Avt.

Man fann die Erbdpfel weglaffen, dann gibt man in bdie Sauce
ein Stitcchen Bucfer und 1/, Liter Milch.

Gebditnjtete griine Erbjen. (Pois verts a I'étuvée.)

o n eintemt Stitd Butter werden 2 Liffel Jucer anlaufent ge=
laffen, bie audgelditen Erbjen Hineingegeben und fjofort Rinbefuppe
nadygefiillt, dafj die Erbien gedectt find. Vevdect werben fie diinjten
gelaffen, bid3 die Suppe ganz verzogen ift, dabei aber miifjen fie bie
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und ba umgeriihrt werben, nun wird 1 Loffel Veehl bavan geftaubt,
gut anlaufen gelafjen, mit Rindsjuppe vergofien, gut verfodjen gelafjen,
nad) Gejchmact nod) etwas Juder beigefiigt und das Gemiije angerichtet.

€& 1)t jelbjtverftindlid), daf Gemiife gefalzen werdben und
erfdjeint es itberfliifjig, Diez allemal zu jagen.

Gefodte grine Erbjen. (Pois verts.)

Auggeldite gritne Erbjen, welde niht mehr fehr jung find,
werden in Salzwajjer gefocht, doch o, baff dad Hifen mit den Erbien
voll ijt, Damit fein Whaffer itberjteht, weil fie fonjt an Siifigteit
berlieven.

Wenn fie weich {ind, fommen fie zum Wblaufen auf ein Nudel-
fieh, bann auf die Sdiiffel, wo fie mit Butter und gerviteten Semmtel=
brofeln iibergojfen werden.

Budererbjenjdoten.

Die tleinen jungen Erbienjdioten, von weldjen man bdie Fiden
abgezogen Bat, fodht man weich) wund gibt fie in Butter, in welder
man fein gejdnittene Peterfilic anfaufen Iie, ober bdie abgefochten
Buderjdoten fommen in eine lidyte, ditune Butterfauce, weldhe etrwas
gegucert wird. '

Sprofjen.

Die reingewajchenen fleinen Hauptdhen werden in Salzwafjer
weid) gefocht, bann mit faltem Wafjer iibergofien, in mit Peterfilie
gefochte Butter gegeben und bort etwas geditmitet ober die gefodten,
mit faltem FWajjer itbergofienen RKépiden fommen in eine lichte
Butterjauce.

Kiirbis. (Giraumont.)
Diefed feine, vovziiglihe Gemitje ift bei ber ungarvijdhen Kiiche
au finben.
Blaufohl. (Choux-rouges aux marrons.)
_ Derfelbe wird von den NRippen gejtveift, weid) gefocht, mit
Whaffer itbergofjen, fein gefdinitten in Butterfauce gegeben und verfocht.
Man mifht gebratene Kajtanien davunter.

Gurfenjalat. (Salade de concombres.)

Die Gurfen rerden auf dem Gurtenhobel fein blattlich gejchnitten,

Wevzte behaupten und in Deutjhland ift die Anficht verbreitet,
baB, wenn bdie Gurfen jofort, wenn nod) alle Surfenmildy dabei ift,
mit vecht jeharfern Himbeer- ober Bertrameffig, Oel, Salz und Preffer
angemacht werden, die Gurfen verdaulich find, jo daf man jogar
Bier dazu geniefen fann, ohne Schaben u nehmen.

€3 ift babei ju beobachten, daf die Gurfen erjt gejchnitten
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werden miiffenr, wenn fie ju Tijde fommen und dak der Cjjig redht
fdarf fein muf.

Qift man bdie Gurfen angemadyt lingere Beit fjtefen, jo fliept
die Gurfenmild) in den Ejfig, man Hat eine Menge Sauce auf der
Sditfjel, und die Sdure nimmt fehr mertlich ab.

Anbdere wollen die gejchnittenen Gurfen im Saly eine furze Seit
liegen [afjen, bie Gurfenmilch swijchen zwei Teller abfliefen [affen,
pann €jfig, el und Pfeffer davitber geben.

Jtoch) nbdeve wollen die Gurfen im Salz liegen [affenr, damn
mit ben Hinben auddriicfen und o Ejjig und Oel baviiber geben.

Bet leptem Verfahren bleiben entjchicden zihe lederartige Flece
guvitcf, deven befferer Theil ausdgepreft ijt.

Sanerfrant. (Chou-croute.)

Nean focht dad Kraut mit - Scpweinfleijh ober Sped, madht eirne
fette lichte Einbrenn, in welde man Jwiebel Hineingibt, anlaufen
laft, nut dev Guppe vom Sraut vergieft, nad) Gejhmad Rahm
binein gibt. Dasd Fleijd) wird zerjdhnitten in dad Kraut gegeben.

Gevdiinjteted Kraut. (Chou-croute & 'étuvée.)

Das fein gejdhnittene Kraut wird abgebritht und dad Wafjer
gut ablaufen gelafjen.

Sn Fett wird Sucker, 2 bid 3 Loffel boll, gebrdunt, 2 big 3
Bwiebel werben braun anfaufen gelafjen, dad Kraut wivd Hinein gegeben,
etivad ©alz und Kiimmel beigefiigt und Alles zugedectt geditnftet;
follte e8 nothwendig werden, jo wird (Hffelweile Suppe dazu gegeben.

Wenn dad Kraut wetd) ijt, fommt etwas Ejjig davan, nad
Gejhmac and) Pfeffer, und wenn e8 damit gut auzgefocht hat, fommt
e3 3u Zijde oder wenn fich der Saft verjogen hat, wird etwasd Meehl
bavan geftaubt, anfaufent gelafjenr, mit Suppe vergoffen und Efjig
daran gegeben und, wenn e3 gut verfod)t hHat, jervirt.

wrijhes Krant mit Eijig.

Das jchon gehobelte Kraut wird abgebriiht, bad Waffer bdavon
weqgejdiittet.

Dad Kraut fommt nuw, wenn modglich mit Rindsjuppe, fonft mit
Waijjer, etwasd Cifig, gejchnittene Swiebel, Kitmmel, 4 big 5 Pfeffer=
fovier gum rewer und wird, wenn e3 weid) gefocht ift, in gelbe jette
Cinbrenn, mit dbem Sud vom Kraut vergoffen und gut wverfodht, zu
ijd) gegeben.

Gediinjteter Kohl, (Choux i I'étuvée.)
Recht fejte Kohlhauptel werben in 4 Theile gejchnitten und eine
Weile mit Salzwaffer itberfodht, Jndep gibt man in eine Cajjernle
Butter und [aBt davin gejtofenen Jucker goldgelb viften, gibt etwas
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Neugewitry und etwad Gewiirznelfen dazu, legt mum den Kofl Hinein
und faBt denjelben, [Hffelweife Rindfuppe nadygicend, weich dinften.
(Doch mitfjen die Vievtel gams bleiben, fie bdiftfen nicht zerfallen.)
it fetter, brauner Cinbrenn wird damn, tndem man Rindjuype davan
gieft, etwad Sauce gemadt, nicht su viel, diefe iiber den Kohl gegoffen
und bad Gange nod) ved)t gut miteinander bdiinjten gelaffen. Diefes
gute Gemiije fann entweder zum Rindfleifd fervirt vder mit Schwein-
Ootelette3 garnirt werbden.

Gebadenes Sanerfrant. (Chou-croute frite.)

Pan fodht gutes Sauerfraut vedht weid). 15 Defa Schweine-
fett werben bann auf Witrfel gejdhnitten und zergehen gelajjen, daun
Meehl daran gegeben unbd eine fehr ditnne Cinbrenn beveitet, in weldje
mai eine fein gejchnittene Bwiebel wirft und fie gelblich mitrditen
lapt. Da3 Kraut wird, gut abgefeiht, in disfe Cinbreun gegeber, dau
etwad von Dbem abgefeihten Wajfer und 5—8 Lisffel guten, bdiden
Rahm ; ift da3 Kvaut nidht fouer genug, auch etwas guter Weineffig.
Snvep muf man !/, Kilo junges Schweinefleifch und 1, Kilo junges
gefelchtes Fleijd) fochen gelafien und jobald dasjelbe weid) ijt, jdneibet
man e3 in fleine zierlihe Schnitten. NMun wivd eine Form gut mit
Butter beftrichen, qut mit Semmelbrdjeln bejtrent, auf den Boden dex-
jelben legt man einen frang von dem gefelchten §leifch, davauf fommt
eine Rage RKraut, davauf wieder Schwemes 1nd Selchileijeh und fo
jort. Obenanf muf eine Lage Kraut fommen, weldjes mit einem mit
serlafjener Butter abgetricbenen Eicrdotter beftrichen und mit geriebener
Semmelvinde didht beftrent wird. Nacdjdem die Syeife in der Rofre
langjam gebacfen worden, ftitezt man bdiejelbe Hochit vorfichtig und gibt
fte moglichft Deif zu Tijch.

Pothfraut. (Choux-rouges.)

Bwei Hiauptel ved)t fein gefchnittened ober gehobelted RothEraut
werden in eine Cajjerole gegeben, gefalzen, etwad Kitmmel (in ein
Stiidden Ovgantin gebunden) dazugelegt und 1/, Qiter quter rother
Wein daritber gegofjen. Nachbem bdag Kraut jchon Hitbjd) weich ge-
focpt ijt, legt man ein Stict Butter davein und (At e8 nun nod)
burd) lingeve Jeit, qut zugedectt, weicdh bditnften. BVov dem Anrichten
wird der Sitmmel Herausgenommen. Auj folche Avt ubereitet, ift das
Rothivaut Hodt jhmadhaft und fieht Hochit appetitlich aus.

Jothfraut mit Maronen. (Choux-rouges aux marrons,)
75 Defa vohed Bruftfleijeh von einem jungen Schweine werden
in fleine Witrfel gefchnitten, mit einer tleinen fein gejhnittenen Groiebel
m etwad Sdyweinejdmaly gerditet, bid e3 anfingt, Favbe zu befommen.
3—4 Ripfe Rothfvaut werden vedht fein gefhnitten, mit etiwas Lfeffer,
geviebener Mustatuuf, Salz, 1 Taffe Fleijhbriipe und 2 Glazdhen

e

o e
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Rirjdwafier gemijcht, auf das Fleifd) gelegt, oben bavauf die bdiinnen
©djeiben von 8 —10 gefchiilten Golbreinetten, iiber die Cafjerole ein
Blatt Rapier und davitber ein Dectel gelegt, bie Cafferole an ein
Sohlenfeuer gejept, damit Alled langjam dimpfe. Da das Kraut leid)t
anfest, der Spect aber unten bleiben muf und man ed deshalb nidyt
umrithren darf, jo nimmt man am beften eine irdene Cajjerole dazu,
welcje ab und zu etwad gefchiittelt wird. Beim Unvidjten vithrt man
ben Spect leicht hindurd), richtet dad Kraut erhaben an, fegt ringdum
glacivte Maronen, auf dad Kraut gleidhfalls von denjelben, joiwie
Stiidchen gerditete Bratwurft.

Nitben mit Kajtanien. (Navets aux marrous.)

Die Riiben werden gejhilt, in gleihmipige Stitde gejdmitten,
in ficdendem Waffer blanchivt und in Rindjuppe mit Sal, Butier,
etwas Buder und etwas Piefjer weid) geddmpit. Jn dev lepten Biertel-
ftunde filgt man etwad in Butter [icht angelaufenes Wiehl bdagu.
Wihrend devjelben Jeit britht und jhalt man ein gleided Quantum
Piaronen, focht fie m etwas Rindjuppe mit Butter, Jucer und etwasd
Piustatnuf weid), ftaudbt etwas Meh( daviiber, vervithrt e8 — fie
ditcfen faft feine Sauce haben — gibt fie zu Den Ritben, und lajt
202 Gemitie nod) 1/, Stunbde mehr 3iehen ald fochen, verriihrt 2 Eier-
botter Binein, bdie manin 2 Loffel Mehl vevquirlte, richtetes auf etrer
Sdjiifjel an, legt ringsum leine gerditete Rartoffeln unbd gibt Wiirftcjen
und gevdudjerte Ganfebruft dazu.

Gefiilltes Kraut. (Chou-croute farcie.)

Die Bldtter werben von einem Krauthiuptdhen [osgeldjt, die
Hippen abgejdnitten, die Bldtter in Heifed Waffer gelegt.

Bon Kalbz- und Schweinefleifd), gemijdht mit rohem HReid und
etwad Bfeffer wird ein Fajd) gemacht, weldher auf bdie nun iweidhen
Srautbldtter in Kugeln, die etwad flach gebrilctt find, gelegt wird, bas
Qroutblatt wird rvingdherum gewickelt und mit weifem Jwirnfaden
feftqebunden, o daf ber Fajdh) nicht hevaudfallen fann.

Dieje Stitcchen fommen oben in den-Topf mit Sauerfraut ge-
fegt und wenn dad Kraut weich ift, werden fie behutjam Beraudge-
nommen, bad Kraut eingebrannt, Rahm dazu gegeben.

Betm Anrichten fommt dad Gefiillte jammt Den Krautblattern,
von welchen die Faden abgenommen yurden, in Kranz- odber Stern-
form auf bag Kraut gelegt.

Srautjalat, (Salade de choux-blanes.)
Do fein gejdhnittene Kraut wird mit Wafjer abgebritht unb
awar zweimal und dad Wafjer immer weggeichiittet.
S Dann Ig’iﬁt man auf 1 Schitffel Kraut etwa 20 Defa in feine
Witrfel gejchnittenen Spect hon gelb werden, gibt gemwdfjerten Eijig
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bazu, jo baf Das Rraut bie vichtige Sduve befommt, [aft den
Effig mit dem Sped, Salz undb Kitmmel auffochen, giefit dies fochend
itber ba3 RKvaut, gieft den Effig ab, lifst ben abgegoijenen Eifig nod-
mal$ fieden, und brennt bad Kraut gum jweiten Pale ab, dann hilt
man e3 zugedectt 68 jum nridhten an einem warmen Orte.

Welidher Salat. (Salade a Pitalienne.)

Man focht blawe und weife Crbipfel, tleine 1weifie Fifolen,
Linjen, ein St Sellerie. Crddapfel, Sellerie und 1 Apfel werben
feinblattrig gejdynitten und jedes fiiv fih mit Gifig und Oel an-
gemadyt.

Gtitdden Hiringe, qut gepupt, Halbe Sardelle, Aalfijh, Bricken,
tleiner Rapungeljalat, Cnbdivienjalat, diefes alled wirh sierlich auf die
Salatjdhiifiel gelegt.

Dart gefochte in Stitdden gefdnittene Cier, — aud Gldfern
genommene Garfiol-Hodchen 1md Bohuenjdoten, Sarbdinen, Oliven,
Capern, Afpic, furg wad eben in diejer Art erveichbar ift, wird zux
Bierbe bed Salates vevrwenbdet, wo ed aber aud) nicht viel macht,
wenn_eined ober mehrered weqgbleibt. Sclicklich) wird nod leicht Cijig
und Oel bdariiber gegoffen.

Dag el aus Garbinenbiichfen ift gang vorzitgli) zu bdiefem
Salat 3u vermwenden.

Alle Salate, weldhe angegeben wurden, finnen gemijcht werben,
fo Linfen und Crbapfel. Ueberall faun Feiner griiner Salat, Brun-
nen-frefle, Viger[-Salat, ald Jierde, Senf zum Cifig gemifcht, Hi-
ringe, Gardellen, Sardinen, Havt gefochte Cier oder Cigelb mit Effig
und Oel verrithrt verwendet werden.

€3 Dbleibt hier bem Gejdymact ein weiter Spielvaum.

PBringefjin-Gemiife.

Auf 1—2 grofen, tunden Schitfjeln flebt man mitteld Cierflar
halbrunbe, golbbrame Semmelcroutons, jo dafs fie einen Stern bilden,
und lagt died im Rolre feft werden. Dann legt man zwijden je 2
Streifen Semmelcrontond feined Gemiife mit gang wenig Sauce. Je
mehr Gattungen Gemiife man dazu verwendet, defto befjer. In bdie
Witte legt man eine Rofe mit Butter und Salz n Mildh) gefochten
Blumentoh!, ber aber nicht zu weich jein darf. Zur Ausfillung der
delder eignen fich in Buder gebdiinjtete, fleine gelbe NRitben (unzer-
jdnitten), griine Crjen, Movcheln, Champignons, in jdrige Bievece
gejchnittene junge Bohuen, Spargelfopjchen, Maivitbchen und Anderes.
BWenigtens 4 Avten Gemiife find nothwendig. Ringum flegt man
einen Krang von Crbdpfelcvoquettenr, Scheibent gebactener Ralbzmild,
Saidwitvftcgen uud Aehnliched. e mehrerlei, dejto fchomer. Beim
Unrichten muf man bdie Schitffel auf ein Gefdp mit heifem Wafjer
JeBen.

A b. Griingweig: Sodbud. 8
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Wurselfalat.

Peterfilienwurel und Sellerie, von jebem L Theil, jowie 2
Theile Cavotten werden in gejalzenem Waffer weich gefodht, in Ecjeiben
gejdnitten und fo Deif ald miglich mit einer jchon vorher von 2
rofjen Gidottern, Del,” Cffig, Pfefrer, Salz, etwad Bucker und fein-
gehacften Rrdutern angerithrten Sauce zum Salat angemadyt. Nad)-
pem man ihn gut durchziehen Lief, Iird er, ganz erfaltet, in bie
Galatjchiifjel gegeben und 1m lepten Augenblic mit in Efjig und Vel
getaudhtent, frijchen Enbivienbitjheln verziert.

Salata di Genova.

Cintge gefochte Crdapfel, ein Stiid Aal, ein gepubter Hiving,
einige Bricken, gefraufter und Cichorienfalat werben jammtlich in leine
Gpalten gefjdmitten. Cinige Cidotter werden rof) abgetrieben, tropfen-
weije Del zugefest, bis eine dicfe Sauce entfteht, dann wird viel
reined qutes el dazu gegeben und diefed nebjt wenig Efjig, etwad
LBfeffer und Salz zum Unmachen ded Salated verwendet. Will man
ihn fefr fein haben, jo gibt man aud) gefodjten und audgefithlten
Carfiol dazu.

Fleifdyfpeifen. — Rindfleifd),
Boeuf & la mode.

Nimm ein Stiid abgelegened Ortdjcherzel, flopfe o8 gut und
fpicfe e mit fingerdicf gejchnittenem ©pect, i den man etwad
Bwiebel und Peterfilie wicelt, jalze 8 und lege 8 in eine Cafjevole,
mijche 2 Deciliter Effig mit ebenjo viel Waffer, gib Bwiebel, Beiz-
fraut und Gewiiry dazu, fiebe e3 und giefe e3 iiber bad Fleijd),
decte ¢3 mit einem pafjenden Decfel zu und verflebe den Rand mit
Teig. An einem fithlen Ovt laffe e8 ftehen, b8 an ben nddjiten Zag,
fehre das Fleijeh wm und laffe e abermald einen Tag ftehen, DHelege
pann den Boben einer Cafjerole gang mit Spedblittern, lege Sivie
beln und Wurzehvert davauf, jowie etwad Gewiivy, lege das Fleiid)
darauf und mun wird €3, gut zugededt, 1 Stunde bdiinften gelafjen.
Wenn e3 dbann u praffeln anfingt, giept man etwad Rindjuppe zu
und nachbem ¢ hithjh geditnftet ift, qieft man Ddie Beize darauf.
Der Decfel wird nun abermald mit einem Streifen Teig auf die
Cafferole geffebt und dad Fleijd) o 4—5H Stunden gediinftet. Damu
witd e3 in eine andere Cafferole gelegt, der Saft, von dem man bdad
Fett abgenommen faf, daviiber gegeben, nachpem man ihn paffivt und
2 feingejhnittene Sardellen, bie man mit einem Stitcfdjen Butter und
etivad WVeehl auf dad Feinfte abgedriicht und mit durch) bad Sieb ge=
trichen Hat. Man [(4fit ed nodhmald auffieden und dann zugedectt jtehen,
big man e3 anvidjtet.
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