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Gemischte Sauce.
6 Eierdotter werden mit etwas Essig und Oel abgerührt , 4

Stück fein geschnittene Sardellen beigefügt , 2 kleine Essiggurken , klein
geschnitten , 2 Löffel klein geschnittener Kapern , 1 Kaffeelöffel Senf,
mit Essig verdünnt und noch 2 Löffel feines Oel beigefügt.

Gemüse und Salate.
Spinat . (LMai 'äs.)

Man zupft ihn von den Stengeln und wäscht ihn rein , kocht
ihn in gesalzenem Wasser , seiht ihn dann ab , schreckt ihn mit kaltem
Wasser ab , schneidet ihn mit dem Wiegemesser sehr fein , läßt in dün¬
ner semmelgelber Buttereinbrenn 1 Zehe zerdrückten Knoblauch anlaufen,
gibt den Spinat gleich dazu , vergießt ihn mit Suppe und würzt ihn
mit Pfeffer . Damit er die Farbe nicht verliert , läßt man ihn blos'/r Stunde kochen , oder:

In die Buttereinbrenn wird der Spinat gegeben , mit Suppe
vergossen , wird schließlich Milch daran gegeben , kein Knoblauch , son¬dern etwas Pfeffer und 2 — 3 Stückchen Zucker.

Von jungen Brennesseln , sowie von Blättern der Burgunden-
rübe kann man zeitlich im Frühjahr Spinat kochen.

Kopf- oder Häuptelsalat . (Î attue .)
Um diesen mit Essig und Oel anzumachen , wird er in vier

Theile geschnitten , mit sehr viel Wasser ausgewaschen , ja man kann
ihn kurze Zeit in einem Schaff Wasser stehen lassen , damit Schnecken,
welche besonders nach Regenwetter gerne im Salate stecken, heraus¬
kommen und auf der Oberfläche des Wassers schwimmen.

Der gewaschene Salat wird in ein Netz zum Ablaufen gegeben— oder auch nur im Nudelsieb ablaufen gelassen.
Man macht ihn so an , daß er reich mit Oel , sparsam mit Salz,

mit Essig so angefeuchtet ist , daß er genügend sauer schmeckt und
glänzend aussieht , aber keine Sauce in der Salatschüssel zu sehen ist.

Angemacht werden die Herzchen auf der Salatschüsiel oben
zierlich im Kranze gelegt . In Hälften oder Viertel geschnittene Eier,
welche jedoch nicht zu hart sein dürfen , werden zierlich dazwischengelegt.

Speck-Salat.
Der wie der vorige gewaschene und geschnittene Salat kommtauf eine Schüssel.
Speck in Würfel geschnitten wird ausgeschmolzen , wenn die

Grammeln schön gelb sind , wird Essig in das Fett gegossen und da¬
mit der Salat abgebrannt , zugedeckt , der Essig abgegossen , aufge-

A. v. Grünzweig : Kochb.ich. 7
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kocht und wieder über den Salat gegossen; dies wird ein drittesmal
wiederholt. Die warmgehaltenen Grammeln kommen oben hinauf.

Auch hier darf der Essig nicht in Ueberfluß in der Schüssel sein.

Koch-Salat . (Imibii68ä In oroino.)
Der Salat wird, nachdem er gewaschen ist, mit einigen Pfeffer¬

körnern zum Kochen gegeben. Lichte Einbrenn wird mit L>uppe ver¬
gossen, der etwas durchgeschnitteneSalat hineingegeben, und etwas
Milch daran gegossen.

Manche lieben es Knoblauch in die Einbrenn zu geben, in die¬
sem Falle bleibt die Milch weg.

Fachirte Gurken. (1'oiim>mI)i'68 kai'6i8.)
Man schält sechs große Gurken, schneidet sie der Länge nach in

2 Hälften, nimmt die Kerne heraus, wäscht die Gurken und trocknet
sie dann mit einer Serviette gut ab. Auf sechs Gurken werden
15 Deka Kalbfleisch von allen Fasern befreit und sehr sein zusammen
mit 4 Deka frischem Rindsmark gehackt, dann gibt man zwei gerührte
und überkühlte Eier dazu, sowie eine abgeriebene, in Wasser geweichte
und fest ausgedrückte Semmel, Salz, etwas fein geschnittene Muskat-
blüthe und Limonienschale. Nun werden die ausgehöhlten Gurken mit
der Fasch gefüllt, mit einem zerklopften Ei innen bestrichen und die
zusammengehörigen Hälften genau auf einander gepaßt und mit einem
starken weißen Faden fest zusammengebunden. Jndeß hat man in eine
Casserole würfelig geschnittenen Speck gegeben nebst einer zerschnittenen
Petersiliewurzel, einem Stück würfelig geschnittenen Zeller, einer kleinen
Zwiebel, etwas Neugewürz, etwas Ingwer und einem Stückchen
frischer Butter. Zuletzt werden die Gurken dazugelegt und während
man dann und wann etwas Rindsuppe nachgießt, sehr weich gedünstet.
Sind sie bereits sehr weich und ist das Wurzelwerk gelblich ge¬
worden, nimmt man die Gurken heraus und legt sie vorsichtig in eine
andere Casserole; auf das Wurzelwerk aber staubt man einen Koch¬
löffel voll Mehl und läßt Alles hübsch bräunlich zusammenrösten.
Dann wird siedende Rindsuppe daran gegossen, so viel, daß sich eine
dickliche Sauce bildet, ist diese Sauce gehörig verkocht, passirt man sie
über die Gurken und gibt zuletzt noch ein wenig geschnittene Limonien¬
schale und den Saft einer halben Limonie dazu. Hübsch angerichtet,
werden diese Gurken als feines Gemüse für sich oder als Zuthat zu
gebackenen Carbonaden aufgetragen.

Gefüllte Kohlrüben. (9üonx-iavtz8 kurvig)
Neun oder zehn Kohlrüben von mittlerer Größe werden geschält,

die Käppchen abgeschnitten und die Kohlrüben ausgehöhlt. Hierauf wird
Alles übersatten, dann wird das Ausgehöhlte nebst einem, etwa2 Eier
großen, gedünsteten Stück Kalbfleisch, eben so viel Kernfette, ein wenig
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Rindsmark und einer halben , in Rindsuppe geweichten und gut aus¬
gedrückten Semmel fein zusammengeschnitten , Salz und Pfeffer dazu
gethan und Alles zusammen mit zwei .Eiern gut abgerührt . Die
Kohlrüben werden mit dieser Fasch gefüllt , oben mit Ei bestrichen , die
abgeschnittenen Käppchen darauf gepaßt und mit einem starken weißen
Faden festgebunden . Dann werden sie mit Rindsuppe nebst etwas
Zwiebel , Petersilienwurzel und einem Stück gelber Rübe recht weich
gedünstet , eine lichte Einmachsauce gemacht und die gefüllten Kohlrüben
damit angerichtet.

Kohlrüben mit Fasch.
Die Kohlrüben werden geschält , gekocht und blattlicht geschnitten,

dann werden sie wieder zusammengelegt , ein Blättchen Kohlrübe und
darauf eine Lage Fasch , mit einem starken , weißen Faden zusammen-
gebunden und in einer Casserole mit Krebsbutter und Rindsnppe ge¬
dünstet . Die Fasch wird bereitet , indem man Kalbsbraten oder Lungen¬
braten mit Mark und Speck fein zusammen schneidet und dann mit
in Milch geweichter Semmel und einigen Eiern im Mörser stößt.
Sind die Kohlrüben gedünstet , so werden sie mit einer Buttersauce,
in welche man etwas Rahm gibt , cmgerichtet.

Fachirter Salat . (Imilnes laieies.)
i/z Klgr . Kalbfleisch und V4 Klgr . Kernfette werden jedes für

sich, nachdem man es wohl gereinigt , mit dem Hackmesser fein
zerschnitten , die in Milch geweichte Schmolle einer Semmel dazu ge¬
geben , Alles mit 3  Eiern gut abgerührt und mit Salz und Muskat-
blüthe gewürzt . Aus schönem Salat werden die Herzeln heraus¬
geschnitten , statt dessen die Fasch eingefüllt und der Salat mit starkem
weißen Faden zusammengebunden und in Salzwasser etwa I V2 Stunde
gekocht , bis er weich ist , dann wird er angerichtet und mit Buttersauce
übergossen.

Pur<;e von Hülsenfrüchten.
Man gibt in eine Casserole Speck , Wurzelwerk , besonders viel

Zwiebel , dann Kalbfleisch oder ein anderes Fleisch , gießt ein wenig
Suppe darein , gibt eine in Milch geweichte und ausgedrückte Semmel
dazu , und wenn dies Alles recht verdunstet ist , rührt man weich ge-
gesottene Linsen fein ab , gibt sie hinein , läßt es verkochen , dann
schlägt man Alles durch ein Sieb . Diese Art von Linsenpuräe ist be¬
sonders als Gemüse zu Rebhühnern zu empfehlen.

Man kann auch feingeschnittene Chalotten oder Zwiebeln in
Butter etwas anlaufen lassen , die Passirten Linsen hineingeben , Rind¬
suppe und 1 Stück Butter dazu geben , es nach Geschmack würzen , auf¬
kochen lassen und anrichten.

Erbsenpuräe  wird aus dieselbe Art bereitet , nur nicht ge¬
säuert.

7*
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Fisolenpuree ebenfalls , schließlich säuert man es mit ein

wenig Essig.

Eingebrannte Linsen. (Î nti1l68 Ii668.)
Die weichgekochten Linsen kommen in eine kurze Sauce , welche

aus brauner Einbrenn abgerührt ist , etwas Essig ist dabei.

In Fett goldgelb geröstete Zwiebelringerln werden beim Anrichten

darüber gebrannt.

Linsen- nnd FisoLensalat.
(8a1ad6 de Ieii1i11e8. — 8alaäe de Ilarieot81)1rui68.)
Die gekochten Linsen werden mit kaltem Wasser abgeschreckt , mit

Essig , Oel , Salz , Pfeffer und Zwiebel angemacht.
Fisolen können ebenso bereitet werden.

Eingebrannte Fisolen, (üarieotiz 8668 1i68.)
Die weichgekochten Bohnen kommen in eine Einbrennsauce,

welche blaßgelb gehalten war und mit dem Sud von den Fisolen ver¬

gossen wurde , Essig und Rahm werden beigefügt.
Beim Anrichten werden geröstete Zwiebelringerln darüber gebrannt.

Eingebrannte Erbsen.
Die weichgekochten Erbsen kommen in eine lichte Einbrennsauce,

in welcher Zwiebeln geröstet haben , mit dem Sud von Erbsen ver¬

gossen , gut verkocht und beim Anrichten mit in Butter gerösteten

Zwiebelringerln übergoffen.

Böhmische Erbsen. (poi8 8668 ü In I>vb6mi6iiii6.)
Die Erbsen werden mit kochendem Wasser zugestellt , öfters

während des Kochens der Topf gerüttelt , damit die Schalen in die

Höhe kommen , welche immer abgcnommen werden , dann kommen die

Erbsen in einen anderen Topf , Suppe und Wasser wird darauf ge

geben und läßt man sie kochen ohne zu rühren , doch werden sie hie

und da gerüttelt.
Auf die Schüssel kommen Semmelbrösel , goldgelbe Zwiebelringerln

und Butter wird darüber gebrannt.

Pastinat als Salat.
Pastinat wird gewaschen , geputzt , nudelig geschnitten , in Salz¬

wasser gekocht , mit kaltem Wasser abgeschreckt und erkaltet mit Essig,

Oel und Pfeffer angemacht

Schwarzer Rettigsalat.
Der Rettig wird gewaschen , in sehr dünne Blättchen geschnitten,

gesalzen und mit Essig und Oel angemacht.
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Erdäpfelspeise.
Man schält sie roh , zerläßt Butter in einer Casserole , gibt die

ganzen Erdäpfel hinein , läßt sie ein wenig dünsten , schüttet Milch
und etwas Rahm darauf und läßt sie in der Röhre kochen , bis sie
weich und braun werden.

Erdäpfel -Polenta.
10 Deka Butter werden mit 4 Eiern abgetrieben , ^ Kilogr.

pafsirte Erdäpfel darunter gemischt , fein abgerührt , 2 Teciliter Rahm
und Salz nach Bedarf dazu gegeben und einmal aufkochen gelassen.
Man kann auch Nockerln davon machen und sie aus dem Schmalz backen.

Erdäpsel-Pnree . (Im piiiöo de pomme« de teii 'e.)
Mehlige Erdäpfel werden gekocht , heiß Passirt , ein Stück Butter

wird dazu gegeben und unter fleißigem Umrühren Milch zugegosfen,
bis es die gehörige Dicke hat . Man läßt es einmal arfkochen und
überbrennt es beim Anrichten mit zerlassener Butter , oder nach Ge¬
schmack mit Butter und darin braun gerösteter Zwiebel.

Erdäpfelspeise als Garnitur.
3 große , geriebene Erdäpfel werden mit etwas Mehl und Salz,

1 Eidotter und einem Stück Fett zu einem Teig verarbeitet , mesfer-
rückendick ausgewalkt , mit einem Rosenmodell ausgestochen und aus
dem Schmalz gebacken.

Rohscheiben, (komme« de terie kriles.)
Kartoffel werden geschält , gewaschen und abgetrocknet , in 1 Cen-

timeter dicke Scheiben geschnitten , gesalzen , durcheinandergemengt in
Mehl getaucht , abgeschüttelt und aus dem heißen Fett gebacken , ab¬
tropfen gelassen und servirt . Die Erdäpfel müssen unmittelbar vor
dem Gebrauch hergerichtet und gleich nach dem Backen servirt werden,
weil die Rohscheiben sonst nicht resch sind.

Gute Kipfelerdäpfel , unzerschnitten wie Rohscheiben gebacken , sind
ebenso schmackhaft wie diese.

Erdäpfel -Croguetten. (Oi'olinelles de pommes de lerre .)
10 Deka Butter werden abgetrieben , V2 Kg - Erdäpfel heiß

Passirt , auskühlen gelassen , in die Butter gerührt , 4 Dotter und der
Schnee von 3 Eiern damit angetrieben und der Teig mit etwas
Muskatnuß und nach Geschmack mit etwas Limonienschalen gewürzt,
auf dem Brett werden fingerlange , dicke Nudeln daraus geformt und
dann aus dem heißen Schmalz gebacken.

Man verwendet sie zur Garnirung von Fleischspeisen wie die
Rohscheiben.
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Billige Kartoffelspeise.
Man schält und schneidet die Kartoffeln, schneidet sie in runde

Scheiben, läßt Zwiebel in Butter goldgelb dünsten, hernach Paprika
und das nöthige Salz, gießt es mit Fleischsnppe an und läßt es
gar dünsten.

Kartoffeln mit Paradeisäpfeln.
Man bricht die Paradeisäpfel, 4 bis 5 Stücke, und läßt sie

mit einer Zwiebel, welche in Scheiben zerschnitten ist, weich dünsten.
Man mache nun eine lichte Einbrenn und passire die Paradeis-

äpfel herein, zuckere sie ein klein wenig, passire die Sauce und schneide
die gekochten in Scheiben zerschnittenen Erdäpfel dazu, lasse das Ganze
einmal aufkochen und richte es an.

Erdäpfelschmarn.
Fein geschnittenen oder geringelten Zwiebel läßt man in Fett gold¬

braun rösten, dann gibt man die gesottenen, heiß geschälten und in dünne
Blätter geschnittenen Erdäpfel hinein und röstet sie darin eine Weile.

Abgeschmalzene Erdäpfel.
Sehr kleine Erdäpfel werden roh geschält, in Salzwasser ge¬

kocht, Kümmel in Organtin gebunden, mitsieden gelassen. Sehr viel
fein geschnittene Petersilie wird in reichlich bemessener, ganz frischer
Butter ein wenig angehen gelassen, die Erdäpfel hineingegeben, ein¬
mal gut umgerührt und dann mit der Buttersauce angerichtet. Sind
die Erdäpfel schon etwas größer, so müssen sie vor dem Sieden hal-
birt werden.

Erdäpfel mit Butter, (komme« de leere en rode de elmmbre.)
Roh geschälte Erdäpfel werden mit sehr viel Kümmel in Salz¬

wasser gekocht, heiß, in einer Serviette angerichtet, zu Tisch gegeben
und frische Butter oder Sardellenbutter besonders dazu servirt.

Eingebrannte Erdäpfel, (komme«de teereä Irr maiteed'Iiotel).
Beizkräuter und Gewürze werden gut ausgekocht, in eine braune

Buttereinbrennein großer spanischer Zwiebel fein geschnitten, anlaufen
lassen, mit dem Sud der Beizkrüuter vergossen, gut verkocht, etwas
Essig daran gegeben und über geschälte, in Stückchen geschnittene Erd¬
äpfel passirt.

Eingebrannte Erdäpfel mit Petersilie.
Es wird in lichter Einbrenn fein geschnittene Petersilie an¬

laufen gelassen, mit Rindsuppe vergossen, etwas Obers beigefügt.
Die geschälten Erdäpfel kommen in diese Sauce, nachdem sie

in Viertel zerschnitten sind.
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Erdäpfel-Salat . (l 6̂8 pvwme« <1e teil 6 ü l 'Imile.)
Die geschälten Erdüpel werden in Scheiben geschnitten , mit Essig,

Oel , Zwiebelringerln und Pfeffer angemacht.
Man kann Himberessig nehmen , dann bleibt der Zwiebel weg.
Man kann auch Senf in Essig verrühren , oder einen Apfel

feinblättrig geschnitten , den Erdäpfeln beimischen.

Eingebrannte Gurken. (Coiteoiiidres.)
Man schält und schneidet sie blättrig , gibt sie in gelbe Butter¬

einbrenn , wo man sie dünsten läßt , vergießt sie mit Suppe und gibt
zum Schluß sauren Rahm hinein.

Endivien- oder Winter-Salat . (8a1adtz üe Meoree.)
Wird rein geputzt , gewaschen , mit Essig und Oel angemacht , oder

die Blätter werden nudelig geschnitten , dreimal mit kochendem Wasser
abgebrüht , jedesmal wird das Wasser weggegossen , damit sich das
Bittere verliert . Zuletzt wird er mit Essig , welcher mit ausgelassenem,
würfelig geschnittenem Speck ausgekocht hat , übergoffen.

Schwämme.
Herrn-Pilze . (Mpe8.)

Werden fein blättrig geschnitten , Schalen und Bürte entfernt,
dann in Butter , wo Petersilie und fein gehackte Zwiebel gedünstet
hat , gegeben und zugedeckt weich werden gelassen . Etwas Salz und
Pfeffer kommt dazu oder wenn die Pilze weich sind , wird Rahm
daran gegeben und damit verkochen gelassen.

Morcheln oder Maurachen.
Verbessern alle eingemachten Fleischspeisen . Man kann sie auch

wie die Pilze bereiten.

Gefüllte Morcheln.
Die Morcheln werden überdünstet , die Stiele ausgebrochen , ge¬

schnitten , mit Kalbssasch gemischt , die Morcheln damit eingesüllt , auf
eine Schüssel gestellt , welche reichlich mit Butter bestrichen ist . Mit
Rahm übergoffen werden sie ins Rohr gestellt und dort gedünstet.
Die Fasch macht man aus Bratenresten oder gedünstetem Kalbfleisch,
für Fasttage aus Krebsenfleisch.

Bredlinge.
Werden rein geputzt , die Stiele ausgerissen bei Seite gelegt.
Die Bredlinge werden in Butter weich gedünstet . Die Stiele

werden fein zusammen geschnitten und mit Petersilie und Zwiebel in
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Butter gedünstet , dann Rahm dazu gegeben , aufgekocht und über die
Bredlinge gegossen , wenn selbe angerichtet werden , oder wenn die
Bredlinge weich gedünstet sind , wozu viel Butter genommen werden
muß , werden 4 bis 6 Eier in einem Häferl gesprudelt , über die
kochenden Schwämme gegossen , umgerührt und angerichtet.

Sauerampfer -Puree . (kuree ü I'vseille.)
Der Sauerampfer wird von den Stielen gepflückt , gewaschen

und auf einen Durchschlag das Wasser ablaufen gelassen.
Butter wird heiß gemacht , der Sauerampfer hineingegeben,

gedünstet , bis er zerstießt , dann gestaubt , mit Suppe und reichlich
Obers angegossen , verkocht , und angerichtet.

Es muß viel Sauerampfer genommen werden , da er sehr zu¬
sammenfällt.

Salat mit Senunelbrösel.
Die langen Blätter des Bundsalates werden in Salzwasser ge¬

kocht und mit in Butter gerösteten Semmelbröseln und Butter übergossen.
Die langen Stiele von Spargelsalat , vorsichtig in Salzwasser

gekocht , und auch so wie Spargel mit gerösteten Semmelbröseln und
Butter übergossen.

Bei beiden hat man zu achten , daß das Wasser gut abgeseiht sei.

Gedünsteter Salat.
Die in Hälften zerschnittenen festen Häuptchen werden in Rind¬

suppe abgekocht und mit Speck gedünstet . Wird als Garnirung von
Fleischspeisen verwendet.

Eingebrannter Kohl. (Olionx-Ijes.)
Der Kohl wird je nach Geschmack in Viertel oder kleiner zer¬

schnitten , gut gewaschen und abgebrüht , mit einigen Pfefferkörnern und
1 Zehe Knoblauch gekocht.

Mit Schweinsschmalz goldbraun eingebrannt , mit etwas Suppe
und Sud von Kohl vergossen und gut verkochen lassen.

Im nördlichen Ungarn wird der Kohl wie folgt bereitet : Ein
Stückchen Schöpsenfleisch wird gekocht ; wenn dieses halb weich ist,
kommt der abgebrannte Kohl dazu , ist Fleisch und Kohl weich , so wird
er wie der vorige eingebrennt und das Fleisch , in kleine Stückchen
zerschnitten , unter den Kohl gemischt.

Gedünsteter Kohl. s0üon-brai8<;.)
Der Boden einer Casserole wird reichlich mit Speckscheiben belegt.

Der in Vierteln geschnittene , gewaschene und abgebrühte Kohl kommt
darauf , wenn die Speckscheiben anfangen durchsichtig zu werden.

Klein löffelweise kommt Rindsuppe daran ; zugedeckt im Dampf
muß der Kohl weich werden , den man öfters vorsichtig mit der Gabel



105

wendet , daß er sich nicht anlegt , oder in Salzwasser halbweich gekochter
Kohl wird abgeseiht und kommt in eine Casserole mit Speckscheiben,
wo er ebenfalls mit Vorsicht völlig weich gedünstet wird.

Gefüllter Kohl . (Oüon-farei .)
Kleine Häuptchen übersiedet man , schneidet den Strunk aus,

streicht auf die Blätter eine Fasch aus Schwein - oder Kalbfleisch,
bindet die Kohlköpfchen zusammen und dünstet sie schön braun
mit Speck.

Beim Anrichten gießt man etwas braune Sauce darüber.

Kohl als Salat.
Die festen in kleine Längstreifen zerschnittenen Kohlköpfe werden

in Salzwasser gekocht , mit kaltem Wasser abgeschreckt und mit Essig,
Oel und Pfeffer angemacht.

Grüne Fisolen oder Bohnenschoten gekocht.
stlarjeol8 V6it8 1itz8.)

Die Fäden werden von den Seiten abgezogen . In Stückchen
zerschnitten , werden die Fisolen in Salzwasser weich gekocht.

Eine lichtgelbe Einbrcnn wird mit Suppe vergossen , etwas ge¬
säuert , reichlich Rahm hiezu gethan , die Bohnenschoten hinein gegeben
und gut verkochen gelassen.

Gedünstete Bohnen . (Haii6ot8 V6it8.)
Die von den Fäden befreiten Bohnen werden nudelig geschnitten,

in Butter mit Petersilie , unter fleißigem Zugießen von Suppe weich
gedünstet , etwas gestaubt , mit Suppe vergossen , etwas gepfeffert , gut
verkocht und angerichtet.

Nur sehr junge Bohnen eignen sich für diese Bereitungsweise.
Man kann die Bohnen stieftelig schneiden , etwas überkochen , in Butter
fertig dünsten und ohne zu stauben anrichten.

Spargel -Bohnen . (llai'i6ol8 <I'g8p6i'^e8.)
Die gelbe Wachsbohne wird geputzt , in Salzwasser gekocht , auf

der Schüssel so wie Spargel mit Butter und Semmelbröseln übergossen.

Bohnen -Salat . (8alaü6 <I'!laei6ol8.)
Die gekochten grünen Bohnen werden mit kaltem Wasser über¬

gossen , mit Essig , Oel und Pfeffer — nach Geschmack auch geschnittenem
Zwiebel — angemacht.

Sauere Rüben.
Gesäuerte Rüben werden mit Kümmel weich gekocht und fett und

licht eingebrannt.
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Weiße Rüben . <Aavel8 .)
Werden wie die Kohlrüben gekocht und eingebrannt , etwas Kümmel

wird beigefügt.

Gedünstete Rüben , ä I'ötnvee .)
Die weiße Rübe wird in Würfel geschnitten , in Schmalz mit

Zucker weich gedünstet , gestaubt und mit Suppe und etwas Milch
vergossen.

Krautrüben.
Die goldgelbe Karpelle oder Krautrübe wird in Würfel ge¬

schnitten , in Fett , wo Zucker geschäumt hat , hineingegeben , mit Suppe
weich gedünstet , gestaubt , vergossen und angerichtet , oder:

Diese Rübe kann auch mit Schöpsenfleisch und Erdäpfeln gekocht
und dann eingebrannt werden . Sie soll beim Sieden stets zuge¬
deckt sein.

Spargel . (^ 8pei'§68.)
Der Spargel muß mit einem Messer von den kleinen Schuppen,

und wohl auch von der Haut befreit und dann gewaschen werden.
Zusammengebunden gibt man ihn in ein längliches Gefäß , wo

Salzwasser kocht und läßt ihn 20 Minuten kochen.
Er wird vorsichtig auf die Schüssel gegeben , schön hergerichtet,

natürlich aufgebunden und reichlich mit Butter und Semmelbröseln
übergossen.

Spargel mit Buttersauce . (^8ptzi'xe8 8ane6 an beurie .)
Wenn der Spargel , sowie der vorige gekocht auf die Schüssel

gegeben ist , wird er mit Buttersauce übergossen . Sehr angenehm ist
es , wenn man in Stücke geschnittene Maurachen , oder blättlich ge¬
schnittene Herrenpilze in Butter mit Petersilie dünstet und in der
Buttersauce verkochen läßt , welche über den Spargel gegossen wird.

Spargel mit Essig und Oel . ^ 8p6î 68 8an«6 au vinaiKi-e.)
Der gekochte ausgekühlte Spargel wird mit Essig , welchem das

nöthige Quantum Oel beigemischt ist , übergossen.

Carfiol . (Oüvnx-üeni^ .)
Diesem wird die Haut abgezogen , dann wird er gewaschen und

in Salzwasser , welchem man ein Stückchen Butter zufügen kann,
weich gekocht.

Damit er leicht zum Herausnehmen ist , kann derselbe in eine
Serviette gebunden gekocht werden.

Man muß darauf achten , daß er nicht zu weich wird . Auf der
Schüssel angerichtet , überstreut man ihn mit Semmelbröseln und über¬
gießt ihn mit Butter , oder man gibt zu dem angerichteten Carfiol
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eine Buttersauce ; oder man richtet die Carfiolrose zierlich auf die
Schüssel , bestreut sie mit Parmesan -Käse und gibt sie ins Rohr , daß
der Käs schmilzt . Braune Butter gießt man dann mit einem Lössel
über den Carfiol.

Gebackener Carfiol. (('üonx-üeni'8 a 1a Villero) .)
Der Carfiol wird in Büscheln getheilt , abgekocht , in geklopfte

Eier getaucht , in Semmelbrösel pannirt und schön gelb aus dem
Schmalz gebacken.

In Mitte der Schüssel richtet man eine Rose Carfiol mit
Semmelbröseln abgeschmalzen und garnirt diese mit dem gebackenen
Carfiol ; oder man richtet in Mitte der Schüssel den gebackenen
Carfiol bergartig auf . und gibt ringsherum gedünsteten Reis.

Fachirter Carfiol. s('üonx-Ü6ni8 kareis.)
Der abgekochte , aber nicht weiche Carfiol wird in eine reichlich

mit Butter ausgestrichene Form gelegt , mit der Rose nach unten.
Mit Kalbsfasch wird die Form voll gefüllt und durch eine ^ Stunde
im Rohr im Dunst gekocht.

Beim Anrichten wird es hcrausgestürzt und Butter mit Semmel¬
bröseln auf die Carfiol -Rose gegossen.

Carfiol-Salat . (8a1atl6 de elwax-üems.)
Der gekochte Carfiol wird mit kaltem Wasser übergossen und

erkaltet mit Oel und Essig übergossen.

Artischocken, (^illielianls.)
Mit einer Scheere werden die Spitzen der Blätter abgeschnitten,

ausgewaschen , abgebrüht , das Rauhe und Faserige entfernt . Mit
etwas Butter kocht man sie, von Wasser überdeckt , bis sich ein Blatt
herausziehen läßt , was wohl lange braucht , 1? /2 bis 2 Stunden.
Auf die Schüssel gelegt , mit Parmesan -Küs bestreut , mit gutem Oel,
— oder Butter übergossen , wird dieses Gemüse eingerichtet.

Eingebrannte Kohlrüben. (0ü0ux-rave8 1)1rme8.)
Die Kohlrüben werden auf einem Gurkenhobel in Blättchen ge¬

schnitten , im Salzwasser weich gekocht , mit gelber Buttereinbrenn , die
mit dem Sud der Kohlrüben , besser noch mit Rindsuppe vergossen
wird , aufgekocht und zu Tisch gegeben.

Gedünstete Kohlrüben. (0üünx-ruv681>Iane8.)
Dieselben werden in gleichmäßige Nudeln geschnitten . In Butter

werden zwei Löffel Zucker goldbraun anlaufen gelassen , dann kommen
die Kohlrüben hinein , und sofort wird etwas Rindsuppe nachgegossen.
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Die Casserole muß öfters gerüttelt werden , daß sich die Rüben nicht
anlegen und gleichmäßig in der zugedeckten Casserole fortdünsten.

Wenn sie weich sind , wird eine Buttersauce gemacht , über die
Kohlrüben gegossen , verkochen gelassen und dann angerichtet.

Kohlrüben -Salat . (80I0Ü6 äe t;Ilonx -ruv68 .)
Die abgekochten Kohlrüben werden ausgekühlt , mit Essig und

Oel angemacht.

Saure Kohlrüben . ((-'Ilorix -raves aiMs .)
Die Kohlrüben werden auf einem Rübenhobel gehackelt , so daß

kleine Nudeln entstehen , diese mit Salz in Töpfe eingelegt , etwas
Wasser daran gegeben , an einem warmen Orte gähren gelassen . Wenn
sie sauer sind , werden sie gekocht , licht eingebrannt , mit Suppe und
Rahm vergossen . Die Sauce wird dünn gehalten.

Gedünstete gelbe Rüben oder Möhren . (0nroll68 .)
Die geputzten Möhren werden rein gewaschen und in gleichförmige

Nudeln geschnitten.
In Butter werden 2 bis 3 Löffel Zucker anlaufen gelassen , die

Möhren hinein gegeben , etwas Rindsuppe nachgegossen , zugedeckt und
dünsten gelassen.

Das Casserole muß öfters gerüttelt werden und Suppe nachge¬
gossen , wenn sich der Saft verzieht.

Eine lichte Buttersauce wird gemacht und über die weichge¬
dünsteten Möhren gegossen , mit welcher man sie gut verkochen läßt
und dann anrichtet . Obers kann in kleiner Menge in die Sauce ge¬
gossen werden.

Eingebrannte Möhren.
Die gewaschenen , geschnittenen Möhren , welche man hier auch

in Ringerln schneiden kann , werden gekocht , wenn sie fast weich sind,
kommen einige geschälte , in Viertel geschnittene rohe Erdäpfel dazu,
dann wird eine lichte Einbrenn gemacht , mit dem Möhrensud ver¬
gossen und die weichgekochten Möhren und Erdäpfel darin gut verkocht.

Man kann auch so wie beim Kohl Schöpsenfleisch mitkochen . Es
ist dies Nordungarische Art.

Man kann die Erdäpfel weglaffen , dann gibt man in die Sauce
ein Stückchen Zucker und ^ Liter Milch.

Gedünstete grüne Erbsen . (koi .8 verl8 n l 'etuvee .)
In einem Stück Butter werden 2 Löffel Zucker anlaufen ge¬

lassen , die ausgelösten Erbsen hineingegeben uud sofort Rindssuppe
nachgefüllt , daß die Erbsen gedeckt sind . Verdeckt werden sie dünsten
gelassen , bis die Suppe ganz verzogen ist , dabei aber müssen sie hie
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und da umgerührt werden , nun wird 1 Löffel Mehl daran gestaubt,
gut anlaufen gelassen , mit Rindssuppe vergossen , gut verkochen gelassen,
nach Geschmack noch etwas Zucker beigefügt und das Gemüse angerichtet.

Es ist selbstverständlich , daß Gemüse gesalzen werden und
erscheint es überflüssig , dies allemal zu sagen.

Gekochte grüne Erbsen . (?oi8 verts .)
Ausgelöste grüne Erbsen , welche nicht mehr sehr jung sind,

werden in Salzwasser gekocht , doch so , daß das Häfen mit den Erbsen
voll ist , damit kein Wasser übersteht , weil sie sonst an Süßigkeit
verlieren.

Wenn sie weich sind , kommen sie zum Ablaufen auf ein Nudel¬
sieb , dann auf die Schüssel , wo sie mit Butter und gerösteten Semmel¬
bröseln übergossen werden.

Zuckererbsenschoten.
Die kleinen jungen Erbsenschoten , von welchen man die Fäden

abgezogen hat . kocht man weich und gibt sie in Butter , in welcher
man fein geschnittene Petersilie anlaufen ließ , oder die abgekochten
Zuckerschoten kommen in eine lichte , dünne Buttersauce , welche etwas
gezuckert wird.

Sprossen.
Die reingewaschenen kleinen Häuptchen werden in Salzwasser

weich gekocht , dann mit kaltem Wasser übergossen , in mit Petersilie
gekochte Butter gegeben und dort etwas gedünstet oder die gekochten,
mit kaltem Wasser übergossenen Köpfchen kommen in eine lichte
Buttersauce.

Kürbis. (Granmout.)
Dieses feine , vorzügliche Gemüse ist bei der ungarischen Küche

zu finden.

Blaukohl . (0!ionx-i onKtz8 anx niai ron8)
Derselbe wird von den Rippen gestreift , weich gekocht , mit

Wasser übergossen , fein geschnitten in Buttersauce gegeben und verkocht.
Man mischt gebratene Kastanien darunter.

Gurkensalat . Mlade de eoneoindi68.)
Die Gurken werden auf dem Gurkenhobel fein blattlich geschnitten.
Aerzte behaupten und in Deutschland ist die Ansicht verbreitet,

daß , wenn die Gurken sofort , wenn noch alle Gurkenmilch dabei ist,
mit recht scharfem Himbeer - oder Bertramessig , Oel , Salz und Pfeffer
angemacht werden , die Gurken verdaulich sind , so daß man sogar
Bier dazu genießen kann , ohne Schaden zu nehmen.

Es ist dabei zu beobachten , daß die Gurken erst geschnitten
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werden müssen , wenn sie zu Tische kommen und daß der Essig recht
scharf sein muß.

Läßt man die Gurken angemacht längere Zeit stehen , so fließt
die Gurkenmilch in den Essig , man hat eine Menge Sauce auf der
Schüssel , und die Säure nimmt sehr merklich ab.

Andere wollen die geschnittenen Gurken im Salz eine kurze Zeit
liegen lassen , die Gurkenmilch zwischen zwei Teller abfließen lassen,
dann Essig , Oel und Pfeffer darüber geben.

Noch Andere wollen die Gurken im Salz liegen lassen , dann
mit den Händen ausdrücken und so Essig und Oel darüber geben.

Bei letztem Verfahren bleiben entschieden zähe lederartige Flecke
zurück , deren besserer Theil ausgepreßt ist.

Sauerkraut . (tRou-eioute.)
Man kocht das Kraut mit Schweinfleisch oder Speck , macht eine

fette lichte Einbrenn , in welche man Zwiebel hineingibt , anlaufen
läßt , mit der Suppe vom Kraut vergießt , nach Geschmack Rahm
hinein gibt . Das Fleisch wird zerschnitten in das Kraut gegeben.

Gedünstetes Kraut. ((üon-oronte a l'etuvee.)
Das sein geschnittene Kraut wird abgebrüht und das Wasser

gut ablaufen gelassen.
In Fett wird Zucker , 2 bis 3 Löffel voll , gebräunt , 2 bis 3

Zwiebel werden braun anlaufen gelassen , das Kraut wird hinein gegeben,
etwas Salz und Kümmel beigefügt und Alles zugedeckt gedünstet;
sollte es nothwendig werden , so wird löffelweise Suppe dazu gegeben.

Wenn das Kraut weich ist , kommt etwas Essig daran , nach
Geschmack auch Pfeffer , und wenn es damit gut ausgekocht hat , kommt
es zu Tische oder wenn sich der Saft verzogen hat , wird etwas Mehl
daran gestaubt , anlaufen gelassen , mit Suppe vergossen und Essig
daran gegeben und , wenn es gut verkocht hat , servirt.

Frisches Kraut mit Essig.
Das schön gehobelte Kraut wird abgebrüht , das Wasser davon

weggeschüttet.
Das Kraut kommt nun , wenn möglich mit Rindssuppe , sonst mit

Wasser , etwas Essig , geschnittene Zwiebel , Kümmel , 4 bis 5 Pfeffer¬
körner zum Feuer und wird , wenn es weich gekocht ist , in gelbe fette
Einbrenn , mit dem Sud vom Kraut vergossen und gut verkocht , zu
Tisch gegeben.

Gedünsteter Kohl. ((Roux n l'tzliivee.)
Recht feste Kohlhäuptel werden in 4 Theile geschnitten und eine

Weile mit Salzwasser überkocht . Indes ; gibt man in eine Casserole
Butter und läßt darin gestoßenen Zucker goldgelb rösten , gibt etwas
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Neugewürz und etwas Gewürznelken dazu , legt nun den Kohl hinein
und läßt denselben , löffelweise Rindsuppe nachgießend , weich dünsten.
(Doch müssen die Viertel ganz bleiben , sie dürfen nicht zerfallen .)
Mit fetter , brauner Einbrenn wird dann , indem man Rindsuppe daran
gießt , etwas Sauce gemacht , nicht zu viel , diese über den Kohl gegossen
und das Ganze noch recht gut miteinander dünsten gelassen . Dieses
gute Gemüse kann entweder zum Rindfleisch servirt oder mit Schwein-
Cotelettes garnirt werden.

Gebackenes Sauerkraut . ((Rou -eroule 1ril6 .)
Man kocht gutes Sauerkraut recht weich . 15 Deka Schweine¬

fett werden dann auf Würfel geschnitten und zergehen gelassen , dann
Mehl daran gegeben und eine sehr dünne Einbrenn bereitet , in welche
man eine fein geschnittene Zwiebel wirft und sie gelblich mitrösten
läßt . Das Kraut wird , gut abgeseiht , in diese Einbrenn gegeben , dazu
etwas von dem abgeseihten Wasser und 5 — 8 Löffel guten , dicken
Rahm ; ist das Kraut nicht sauer genug , auch etwas guter Weinessig.
Jndeß muß man V2 Kilo junges Schweinefleisch und I 2 Kilo junges
geselchtes Fleisch kochen gelassen und sobald dasselbe weich ist , schneidet
man es in kleine zierliche Schnitten . Nun wird eine Form gut mit
Butter bestrichen , gut mit Semmelbröseln bestreut , auf den Boden der¬
selben legt man einen Kranz von dem geselchten Fleisch , darauf kommt
eine Lage Kraut , darauf wieder Schweine - und Selchfleisch und so
fort . Obenauf muß eine Lage Kraut kommen , welches mit einem mit
zerlassener Butter abgetriebenen Eierdotter bestrichen und mit geriebener
Semmelrinde dicht bestreut wird . Nachdem die Speise in der Röhre
langsam gebacken worden , stürzt man dieselbe höchst vorsichtig und gibt
sie möglichst heiß zu Tisch.

Rothkraut . ((Roux -i'ouA-68.)
Zwei Häuptel recht fein geschnittenes oder gehobeltes Rothkraut

werden in eine Casserole gegeben , gesalzen , etwas Kümmel (in ein
Stückchen Organtin gebunden ) dazugelegt und Liter guter rother
Wein darüber gegossen . Nachdem das Kraut schon hübsch weich ge¬
kocht ist , legt man ein Stück Butter darein und läßt es nun noch
durch längere Zeit , gut zugedeckt , weich dünsten . Vor dem Anrichten
wird der Kümmel herausgenommen . Ans solche Art zubereitet , ist das
Rothkraut höchst schmackhaft und sieht höchst appetitlich aus.

Rothkraut mit Maronen . ((llwnx -ronK'68 anx mariou8 .)
75 Deka rohes Brustfleisch von einem jungen Schweine werden

in kleine Würfel geschnitten , mit einer kleinen fein geschnittenen Zwiebel
in etwas Schweineschmalz geröstet , bis es anfängt , Farbe zu bekommen.
3 — 4 Köpfe Rothkraut werden recht fein geschnitten , mit etwas Pfeffer,
geriebener Muskatnuß , Salz , 1 Tasse Fleischbrühe und 2 Gläschen
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Kirschwasser gemischt , auf das Fleisch gelegt , oben darauf die dünnen
Scheiben von 8 — 10 geschälten Goldreinetten , über die Casferole ein
Blatt Papier und darüber ein Deckel gelegt , die Casferole an ein
Kohlenfeuer gefetzt , damit Alles langsam dämpfe . Da das Kraut leicht
onsetzt , der Speck aber unten bleiben muß und man es deshalb nicht
umrühren darf , so nimmt man am besten eine irdene Casferole dazu,
welche ab und zu etwas geschüttelt wird . Beim Anrichten rührt man
den Speck leicht hindurch , richtet das Kraut erhaben an , legt ringsum
glacirte Maronen , auf das Kraut gleichfalls von denselben , sowie
Stückchen geröstete Bratwurst.

Rüben mit Kastanien. (iXavels rmx inarrous.)
Die Rüben werden geschält , in gleichmäßige Stücke geschnitten,

in siedendem Wasser blanchirt und in Rindsuppe mit Salz , Butier,
etwas Zucker und etwas Pfeffer weich gedämpft . In der letzten Viertel¬
stunde fügt man etwas in Butter licht angelaufenes Mehl dazu.
Während derselben Zeit brüht und schält man ein gleiches Quantum
Maronen , kocht sie m etwas Rindsuppe mit Butter , Zucker und etwas
Muskatnuß weich , stäubt etwas Mehl darüber , verrührt es — sie
dürfen fast keine Sauce haben — gibt sie zu den Rüben , und läßt
das Gemüse noch V2 Stunde mehr ziehen als kochen , verrührt 2 Eier¬
dotter hinein , die man in 2 Löffel Mehl verquirlte , richtet es auf einer
Schüssel an , legt ringsum kleine geröstete Kartoffeln und gibt Würstchen
und .geräucherte Gänsebrust dazu.

Gesülltes Kraut. (Oliou-eroule kareie.)
Die Blätter werden von einem Krauthüuptchen losgelöst , die

Rippen abgeschnitten , die Blätter in heißes Wasser gelegt.
Von Kalbs - und Schweinefleisch , gemischt mit rohem Reis und

etwas Pfeffer wird ein Fasch gemacht , welcher auf die nun weichen
Krautblätter in Kugeln , die etwas flach gedrückt sind , gelegt wird , das
Krautblatt wird ringsherum gewickelt und mit weißem Zwirnfaden
fcstgebunden , so daß der Fasch nicht herausfallen kann.

Diese Stückchen kommen oben in den Topf mit Sauerkraut ge¬
legt und wenn das Kraut weich ist , werden sie behutsam herausge¬
nommen , das Kraut eingebrannt , Rahm dazu gegeben.

Beim Anrichten kommt das Gefüllte sammt den Krautblättern,
von welchen die Fäden abgenommen wurden , in Kranz - oder Stern¬
form auf das Kraut gelegt.

Krautsalat. (8alaäe äe elwux-blaues.)
Das fein geschnittene Kraut wird mit Wasser abgebrüht und

zwar zweimal und das Wasser immer weggeschüttet.
Dann läßt man auf 1 Schüssel Kraut etwa 20 Deka in feine

Würfel geschnittenen Speck schön gelb werden , gibt gewässerten Essig
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dazu , so daß das Kraut die richtige Säure bekommt , läßt den
Essig mit dem Speck , Salz und Kümmel aufkochen , gießt dies kochend
über das Kraut , gießt den Essig ab , läßt den abgegossenen Essig noch¬
mals sieden , und brennt das Kraut zum zweiten Male ab , dann hält
man es zugedeckt bis zum Anrichten an einem warmen Orte.

Welscher Salat . (8a1ää6 ä I'ilalieime.)
Man kocht blaue und weiße Erdäpfel , kleine weiße Fisolen,

Linsen , ein Stück Sellerie . Erdäpfel , Sellerie und 1 Apfel werden
feinblättrig geschnitten und jedes für sich mit Essig und Oel an¬
gemacht.

Stückchen Häringe , gut geputzt , halbe Sardelle , Aalfisch , Bricken,
kleiner Rapunzelsalat , Endiviensalat , dieses alles wird zierlich auf die
Salatschüssel gelegt.

Hart gekochte in Stückchen geschnittene Eier , — aus Gläsern
genommene Carfiol -Röschen und Bohnenschoten , Sardinen , Oliven,
Capern , Aspic , kurz was eben in dieser Art erreichbar ist , wird zur
Zierde des Salates verwendet , wo es aber auch nicht viel macht,
wenn eines oder mehreres wegbleibt . Schließlich wird noch leicht Essig
und Oel darüber gegossen.

Das Oel aus Sardinenbüchsen ist ganz vorzüglich zu diesem
Salat zu verwenden.

Alle Salate , welche angegeben wurden , können gemischt werden,
so Linsen und Erdäpfel . Ueberall kann kleiner grüner Salat , Brun¬
nen -Kresse , Vögerl -Salat , als Zierde , Senf zum Essig gemischt , Hä¬
ringe , Sardellen , Sardinen , hart gekochte Eier oder Eigelb mit Essig
und Oel verrührt verwendet werden.

Es bleibt hier dem Geschmack ein weiter Spielraum.

Prinzessin-Gemüse.
Auf 1— 2 großen , runden Schüsseln klebt man mittels Eierklar

halbrunde , goldbraune Semmelcroutons , so daß sie einen Stern bilden,
und läßt dies im Rohre fest werden . Dann legt man zwischen je 2
Streifen Semmelcroutons feines Gemüse mit ganz wenig Sauce . Je
mehr Gattungen Gemüse man dazu verwendet , desto besser . In die
Mitte legt man eine Rose mit Butter und Salz in Milch gekochten
Blumenkohl , der aber nicht zu weich sein darf . Zur Ausfüllung der
Felder eignen sich in Zucker gedünstete , kleine gelbe Rüben (unzer-
schnitten ) , grüne Ersen , Morcheln , Champignons , in schräge Vierecke
geschnittene junge Bohnen , Spargelköpfchen , Mairübchen und Anderes.
Wenigstens 4 Arten Gemüse sind nothwendig . Ringsum legt man
einen Kranz von Erdäpfelcroquetten , Scheiben gebackener Kalbsmilch,
Faschwürstchen uud Aehnliches . Je mehrerlei , desto schöner . Beim
Anrichten muß man die Schüssel auf ein Gefäß mit heißem Wasser
setzen.

A. v. Grün zweig : Kochbuch. 8
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Wurzelsalat.
Petersilienwurzelund Sellerie, von jedem 1 Theil, sowie2

Theile Carotten werden in gesalzenem Wasser weich gekocht, in Scheiben
geschnitten und so heiß als möglich mit einer schon vorher von 2
rohen Eidottern, Oel, Essig, Pfeffer, Salz, etwas Zucker und fein¬
gehackten Kräutern angerührten Sauce zum Salat angemacht. Nach¬
dem man ihn gut durchziehen ließ, wird er, ganz erkaltet, in die
Salatschüssel gegeben und im letzten Augenblick mit in Essig und Oel
getauchten, frischen Endivienbüscheln verziert.

8ala1a äi Kkuovri.
Einige gekochte Erdäpfel, ein Stück Aal, ein geputzter Häring,

einige Bricken, gekrauster und Cichoriensalat werden sämmtlich in kleine
Spalten geschnitten. Einige Eidotter werden roh abgetrieben, tropfen¬
weise Oel zugesetzt, bis eine dicke Sauce entsteht, dann wird viel
reines gutes Oel dazu gegeben und dieses nebst wenig Essig, etwas
Pfeffer und Salz zum Anmachen des Salates verwendet. Will man
ihn sehr fein haben, so gibt man auch gekochten und ausgekühlten
Carfiol dazu.

Fleischspeisen. — Rindsteisch.
öoeul ü la mode.

Nimm ein Stück abgelegenes Ortsscherzel, klopfe es gut und
spicke es mit fingerdick geschnittenem Speck, in den man etwas
Zwiebel und Petersilie wickelt, salze es und lege es in eine Casserole,
mische2 Deciliter Essig mit ebenso viel Wasser, gib Zwiebel, Beiz¬
kraut und Gewürz dazu, siede es und gieße es über das Fleisch,
decke es mit einem passenden Deckel zu und verklebe den Rand mit
Teig. An einem kühlen Ort lasse es stehen, bis an den nächsten Tag,
kehre das Fleisch um und lasse es abermals einen Tag stehen, belege
dann den Boden einer Casserole ganz mit Speckblättern, lege Zwie¬
beln und Wurzelwerk darauf, sowie etwas Gewürz, lege das Fleisch
darauf und nun wird es, gut zugedeckt, 1 Stunde dünsten gelassen.
Wenn es dann zu prasseln anfängt, gießt man etwas Rindsuppe zu
und nachdem es hübsch gedünstet ist, gießt man die Beize darauf.
Der Deckel wird nun abermals mit einem Streifen Teig auf die
Casserole geklebt und das Fleisch so 4—5 Stunden gedünstet. Dann
wird es in eine andere Casserole gelegt, der Säst, von dem man das
Fett abgenommen hat, darüber gegeben, nachdem man ihn passirt und
2 feingeschnittene Sardellen, die man mit einem Stückchen Butter und
etwas Mehl auf das Feinste abgedrückt und mit durch das Sieb ge¬
trieben hat. Man läßt es nochmals aufsieden und dann zugedeckt stehen,
bis man es anrichtet.
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