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Tartaren-Cauce.

4% fart gefochte Eierbotter werben mit 4 CRloffel Lel abge-
trieben, 4 Qoffel flitfiiges Afpic dagu gevithrt, 1 Lofjel Senf,
1 L6ffel Sapern fein gewiegt und 7 Defa Sarbellen, 1—2 Liffel
Bertramejfiq davan gegeben, vecht falt geftellt oder am Eig geviihrt.
Hat man Afpic nidt gur Hand, B3t man 2 Tafeln weife Gelatine
i Rindjuppe, jeiht fie, gibt etwas Fleijhertract und Limonienjaft
Dz und verwendet died jtatt Afpic.

Gemiife wnd Salate.
Spinat. (Epinards.)

Pan zupft ihn von den Stengeln und wdjdt thn vein, fodt
ifn in gejalzenem Wajfer, jeiht ihu dann ab, jdjrect ihn mit faltem
Wafjer ab, |chueidet ifm mit dem Wiegemeffer jehr fein, (aft in
ditnner femmelgelber Butteveinbrenn 1 Jehe zevdriicten Knoblaud)
anfaufen, gibt den Spinat glei) bazu, vergiet ihn mit Suppe und
wiirgt iGn mit Bieffer. Damit er die Farbe nidht verlievt, (aft man
ign blof '/, Stunde fochen, ober:

Sn die Buttereinbrenn wird der Spinat gegeben, mit Suppe
vergofien, wird fchlieflich Mildh davan gegeben, fein fnoblaud),
jondern etwad Pleffer und 2—3 Stiidhen Buder.

Bon jungen Brenuefjeln jowie von Blittern dey Burgundens
ritbe fann man geitlic) im Frithjahr Spinat fodjen. Weehldic darf
der Spinat nidt femn.

Kopj- ober Hinptel-Salat. (Laitue.)

W diefen mit Gjfig und Oel anzumadyen, wird er in viev
Theile gejchnitten, mit fehr viel Wafjer audgewajden, ja man fonn
ion furze Beit in einem Sdaff Wafjer ftehen (afjen, damit Sdyneden,
weldje bejonderd nad) Regenwetter gerne im Salate ftecten, Hevaus:
fommen und auf der Oberfldche ded Wajfers jchwimmen.

Der gewajdyene Salat wird in ein el zum Ablaufen gegeben
— ober auch) nur im Nudelfieb ablaufen gelafjen.

Man macht Gu fo an, daf er veich mit Oel, parjam mit
Salz, mit Ejfig jo angefeudhtet ift, baf ev geniigend jauer jchmedt
und glingend ausfieht, aber feine Sauce in Dev Salatjchitfjel zu
fehen 1it. 2

Ungemacht werben Ddie Hevzdhen auf der Salatjchiifjel oben
siecfid) im Rrvanze gelegt. In Hilften vdev BVievtel gejchnittene Eier,
‘«DL‘Ei'fth‘ jeboc) nicht 3u Hart jein diivfen, - wevdben gierlic) bdagwijdjen
gelegt.
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Eped-Calat.

Der wie der vorige gewajdjene oder gejdhnittene Salat fommt
auf eine Sdiifjel.

©ped in Wiivfel gejdhnitten wird audgejhmolzen, wenn bdie
Grammelr jdhin geld find, wird Ejjig in dasz Fett gegofien und
bamit ber ©alat abgebrannt, zugedectt, der Ejfig abgegofien, auf-
gefocht und iwieder itber ben Salat gegoffen; dies wird ein drittes-
mal wiederholt. Die warmgehaltenen Grammieln fommen oben Hinauj.

Auch hier darf ver Effig nicht in Ueberfluf in der Schiifjel fein.

Kod-Calot. (Laitues & la créme.)

Der Salat wird, nadjdem er gewajchen ift, mit einigen Pfeffer-
frnern gum Koden gegeben. Lidjte Cinbrenn wird mit Suppe ver-
goffen, ber etwasd durdjgejchnittene Salat Hineingegeben und etwasd
Wild) daran gegofjen.

Mandje (ieben e3, Knoblauc) in die Cinbrenn zu geben, in
diejemt Falle bleibt die Milch weg.

Sojdhivte Gurfen. (Concombres farcis.)

Pan fhdlt fehs grofe Gurfen, fdmeidet fie der Linge nad) in
2 Diljten, mimmt bdie Kerne hevausd, wijht die Gurfen und trocknet
fie bamn mit einer Serviette gut ab. Auf fech3 Gurfen werden
15 Defa Kalbjfetjch von allen Fafern befreit und fehr fein ufammern
mit 4 Defa frijhem Rindsmarf gehacft, dann gibt man wei gerithute
ind iiberfithlte Cier dazu, jowie eine abgeviebene, in Wafjer geweidyte
und feft auggedriidte Semmel, Salz, etwas fein gejdhnittene Mustat-
bliithe und Limonienjchale. Nun werden die ausgehohiten Gurferr mit
der Fajd) gefiillt, mit cinem zevflopften Gi innen beftrichen und die
sujamnengehovigen Hilften genau aufeinander gepaft und mit einem
ftacfen werfen Faben fejt sujammengebunden. Indes hat man in eine
Cafferole wiirfelig gejdhnittenen Spect gegeben nebit einer jerjdnittenen
Beterfiliewurzel, einem Stiict wiirfelig gejchnittenen Jeller, einer Hleinen
wiebel, etwag Neugewiirz, etwasd Jngwer und einem Stitcdjen frijcher
Butter. Buleht werden die Gurfen bazugelegt und wihrend man
b‘vmm und wann etwad Rindjuppe nadgieht, jehr weid) gediinftet.
Sind fie bereitd fefr weidh und ift das Wurselwert gelblich ge=
Wworden, nimmt fan die Gurfen hevaus und legt jie vorfichtig in etne
andere Cafferole; auf dad Wurzelwert aber ftaubt man einen Kod)-
[6fel voll Mehl und (Gt Alled Hitbjdh braunlich zujanmenviften.
Dann wirh fiebende Rindjuppe davan gegoffen, jo viel, dafy fich eine
didliche Samce bildet: ift diefe Sauce gehorig verfodht, vajfict man
le iiber die Gurfen und gibt sulest noch ein wenig gejhnittene
Limonienjale und den Saft einer Halben Limonie Dazu. Hibjd)
angeridhtet, werden bdiefe Gurfen ald feined Gemiije fitr fich ober
al8 Buthat ju gebacfenen Carbonaden aufgetvagen. :
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Gefitllte Kahlriiben, (Choux-raves farcis.)

eun oder zehn Kohlritben von mittlerer Grofe werden ge-
jdhalt, die Kippchen abgeidnitten und die Kobhlritben audgehophlt.
Hierauf wird Alles itberjotten, dann wird da3 Audgehihlte nebjt
einemt, etwa 2 Eiev grofen, gediinjteten StitcE Kalbfleifd), eben jo
piel fernfette, cin wenig Rind&mark und einer Halben, in Rindjuppe
geweidgten und gut auggedriicften Semmel fein zujanumengejdynitten,
@alz und Pfeffer dazu gethan und Aled zujammen mit mnu Eiern
qut ubqemlpt Die ﬁofﬂmﬁcu werden mit diefer Fajch gefiillt, oben
mit Gt Dejtrichen, die abgejcdhuittenen Kappdhen davanf qcpabt und
mit einem Tmrfcn weifen faben feftgebunden. Damn werben fie mit
Rindjuppe nebjt etwas Swiebel, Perterfiliemvurzel und einem Stiict
gelber Mitbe vecht weich gediinftet, eine (ichte Cinmachjauce gemadht
und die gefitllten Soflvitben damit angevichtet.

Koblritben mit Fajdh.

Die Kohlvitben werben gefdilt, gefodht und blattlicht gejchnitten,
pann werden fie wieder zujammengelegt, ein Bldattchen Kohlviibe und
darauj eine Lage Fajch), mit einem ftarfen, weifen Faden zujammen=
gebunven und in einer Cajjerole mit Krebsbutter und Rindjuppe ge-
pitnjtet. Die Fajch wird beveitet, indem man Kalbsbraten oder Lungen-
braten mit Vtarvt und Spect fc‘m ujanmenjdyneidet uud damn mit
in Mild) geweidjter Semmel und ecinigen Ciern im Morfer ftopt.
Sind die Kohlritben gebimftet, jo werben fie mit einer Butterjace,
in welde man etwad Rabhm gibt, angevichtet.

Sajdirter Salat. (Laitues farcies.)

. Rilogramm Kalbfleijd) und '/, Kilogramm Kernfette werben,
JCbCC‘ Tlll jid), nadjdem man ¢3 wohl geveinigt, mit dem Hackmeijer
fein zerjcdhnitten, die in Mild) geweichte Scdymolle einer Semuel
dazuw gegeben, Alles mit 3 Ciern gut abgevithvt und mit Saly 1und
Mustatbliithe gewitvzt. Aus jdhonem Salat werben die Hevzeln
herausgejchnitten, ftatt deffen die Fajdh eingefitllt und der Salat mit
ftarfem weifen Faden zujammengebunden und in Salzwafjer ehwa
', ©tunde gefocht, 0i8 er weidh) 1ft, dann wird er angevichtet und
mit Butterjauce tibergojjen.

Purée von Hiiljenjriichten.

Nean gibt in eine Cafjerole Sped, Wurzelvert, Dejonders viel
Bwicbel, dann Kalbfleifd) ober ein andered Fleijd), gieft ein wenig
Suppe darein, gibt eine in Mild) geyweichte und ausdgedriictte Semmel
pazu, und wenn died Alled vedht verdunftet ijt, vithvt man weid) ge-
gejottenne Linfen fein ab, gibt fie hinein, [dRt eg verfochen, damn
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jlagt man Alles durc) ein Sieb. Diefe Art von Linfenpurée ijt
befonderd alg Gemiife zu Rebhithnern zu empfehlen.

Man fann auch feingejchnittene Chalotten ober Jwiebeln in
Butter etwad anlaufen {afjen, die pajfivten Linjen Hineingeben, Rind-
juppe und ein Stitct Butter dazu geben, e3 nad) Gefdymact wiirzen,
auffodjen laffen und anvidyten.

Crbjenpurée wird auf biefelbe Avt beveitet, muv nidht ge-
jauert. Wean faun die pojfivten Hillfenfriichte in (ichte Einbrenn
geben, verdiimuern unbd verfodhen [lafjen.

i Burée find die Hitlfenfritdytenmelhle, weldhe n Pafeten in
den Handel gebracht werden, jehr zu empfehlen. Cin Pafet von
"/, Rilogranun veicht fiiv 5 big 6 Berjonen dreimal ald Gemitfe.
&iir 6 Lerjoren werden 9 gehiufte CHl6Tel Crbjenmehl mit '/, Liter
faltem Waffer fein abgerithet und in 1 Liter fochendes Whafjer ge-
geben. Gejalzen [dft man dad Puvée 15 6i3 25 Minuten fochen,
je nach dem man dag Gemiife dict Haben will. N wird Jwiebel
in guter Butter oder Vrattenfett gevditet, dasz Fett zum Purée ge-
vithet, die Swicbet obenauf gegeben. Linfenmehl ijt weniger andgiebiq,
aber jehr fein. Purées von Fijolen und Linfen werden gefiuert, wohf
aud) NRahm beigefiigt.

Eingebranute Linjen. (Lentilles liées.)
Die weidhgefocdhten Linfen fommen in eine furze Sauce, welde
aud brauner Cinbrenn abgevithet it, etwasd Cjfig it dabei.
~ Jn Fett goldgelb gevdftete Bwicbelvingerln werben beim An-
tidjten davitber gebrannt.
LQnjen= nud Fijolenjalat.
(Salade de lentilles. — Salade de haricots blancs.)
~ Die gefochten Linjen werben mit faltem Wafjer abgejchrectt,
mit Cfjig, Oel, Salz, Bfeffer und Bwiebel angemadyt.
&ijolen finnen ebenjo Deveitef” werben.

Eingebraunte Fijolen. (Haricots secs liés.)

Die weidhgetochten Bohuen fommen in_eine Cimbrennjauce,
weldye blafigelb gehalten war und mit dem Sub von den Fifolen
bergojfen wurde, Ejfig und Rahm werben ﬁcigctiig{.

Betm  Anvichten werben gerbitete Bwiebelvingerfn daviiber
gebrannt,

Cingebrannte Erbjen.
: Die weidhgefodhten Crbfen fommen in eine lidte Cinbrennjauce,
ut weldjer Bwiebeln gevdftet haben, mit dem Sud von Erbjen ver-
aofien, gut verfocdht und beim Anvichten mit in Butter gerbiteten
Siebelringerhn iibergofjen.
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Bofhmijde Erbjen, (Pois secs 4 la bohémienne.)

Die Crbjen werden mit fochendem Wajjer zugeftellt, Ojters
wihrend bed Kochend dev Topf geviittelt, damit die Schalen n die
Dohe fommen, welde immer abgenommen ywerden, daun fommen dic
Grbjen in einen andeven Topf, Suppe und Wafjer wird darauf
gegeben und (Gt man fie fodjen ofhne zu rviihren, dod) werden fie
hie und da geritttelt.

Auf die Schiijjel fonmen Semmelbrojel, goldbgelbe Swiebel-
vingerln und Butter wird daritber gebranmt.

Pajtinat als Salat.
Pajtinat wird gewajchen, gepubt, nubelig gejdnitten, in Salz=
wajjer gefocht, mit taltem Waffer abgejdhrectt und evfaltet mit Cifig,
Oel und Biejfer angemacht.

Cdjwarger Nettigfalat.
~ Der Rettig wird gewajdjen, in jehr diinne Blattchen gejchnitten,
gejalzen und mit €jfig und Oel angemadht.

Monat-Nettig.

Wird gewajdjen, in Scheiben gejdhnitten, mit etwas Butter
und Suppe weid) gediinftet, eine Buttevjauce mit gritner Peterjilie
gemacht, itber dic Jlettige gegeben, eimmal damit aufgefod)t -und 3u
il]d}p gegeben.  Ungefod)t wird Monatrettig mit frijdher Butter
gegefjen, auch zum Fleijd) gegeben.

Eripfelipeije.

Pean cyilt fie voh, zerlift Butter in einer Cafjerole, gibt bie
ganzen Grddpfel hinein, (@Rt fie ein wenig diinjten, jchiittet Mildy
und chwad Jahm davauf und (aft fie in der Rohee fochen, bis fie
weich und braun werden.

-Erdipfel=Polenta.

10 Defa Butter werden mit 4 Giern abgetvieben, '/, Kilo:
qramm pajficte Grdiapfel davunter gemijcht, fein abgevithet, 2 Deciliter
Rahm und Salz nad) Bedarf dazu gegeben und efnmal anffodhen
gelajjen. Mean fann auch Nocerln davon madjen nnd fjie aus dem
Sdymalz backen.

Crdipfel-Purée. (La purée de pommes de terre.)
~ Meehlige Crdapfet werden gefodit, Heif pajjivt, ein Stiit Butter
Wwird dagu gegeben und unter fleifigem Umvithren Mild) zugegoijen,
bi3 e3 die gehivige Dide hat. Man [aBt ed eimmal auftochen wnd
iiberbrennt 8 beim Wnvichten mit zelafjener Butter, oder nad)
Gejchmad mit Butter und davin braun gerdjteter Fwiebel.
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Erbapjelipeife ald Garnitur.
3 grofje, geriebene Crddpfel werden mit etwas Deehl und Sals,
1 Gibotter und einem Stit Fett a0 cinem Teig verarbeitet, mefjer=
vitckendic audgewalft, mit einem Nojenmodell audgefjtochen und augd
oemt Schmaly gebacen.

Robjdeiben. (Pommes de terre irites.)

RKartoffel werden gejdhilt, gewajdhen und abgetvoctnet, n 1
Gentimeter dice Scheiben geydnitten, gefalzen, durdjeinandergemengt
in Neehl getaucht, abgejchitttelt und and dem heifen Fett gebackern,
abtropfen gelafjen und fervirt. Die Crdapfel miiffen wmmittelbar vor
vem Gebraucd) Hergerichtet nmd gleich nad) dem Bacen jervirt werden,
weil dic Rohjcheiben joujt nidht vejch find.

Gute RKivfelerdipfel, ungerjdnitten wie Rohjdeiben gebaden,
fiud ebenjo jdhmacthaft wie dieje.

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

10 Defa Butter werden abgetvieben, '/, Kilogramm Crdapfel
bei pajfirt, austithlen gelafjen, 1 Ddie Butter gevithrt, 4 Dotter
und der Schnee von 3 Eiern damit abgetrieben und bder Teig mit
ehwad Mustatnuf - und nad) Gejdmad mit etwad Limonienjdyalen
gewiiezt, anf bem Brett werden fingerlange, dide Mudeln daraus
geformt 1md dann aud dem heiffen Schmaly gebacfen.

Wan verwendet fie zur Gavnivung von Fletjdhiperjen wie die
Rohjdyeiben.

Billige Kartoifeljpeije.

Wan fddalt und jdhueidet die Karvtoffeln, jchneidet jie in runde
Sdjeiben, [ift Bmwiebel in Butter goldgeld bitnften, Hernad) Pavrifa
und bdad nithige Salz, giet 3 mit Fleifchiuppe an und [t s
gar Ddiinften.

Kartojfeln mit Paradeiddpjeln.
~ Man bricht die Paradeiddpfel, 4 bi8 H Stitfe, und lakt jie
mit eciner Biwiebel, welde in Scheiben zerfdnitten ift, werch dimjtern.
~ Man madhe nmun eine lichte Cinbrenn und pajfive die Paradeis-
apfel herein, zucere fie ein flein wenig, pajfive die Sauce und jchneide
bie gefochten it Scheiben zerjchnittenen Crdipfel dagu, lafje das Gange
ettmal auffochen und vidte ed an.

Erdpipfelidmarren.
Bein gejdnittene ober geringelte Swiebeln (dft man in Fett gold-

Pfﬁ_}llt riften, dann gibt man die gefottenen, heip gejd)dlten und in ditnne
Blitter gejdynittenen Erdipfel hinein und vojtet jie darin eine Weile.
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Abgejdymalzene Eroapfel.

Sehr fleine Grdipfel werden voh gejdydlt, in Salzwaijer gefodt,
Ritmmel in Organtin gebunden, mitfieden gelafjen. Sehr viel fein
gejchnittene Peterfilie wird in veichlic) bemefjener, ganz frifcher Butter
ein wenig angehen gelaffen, die Crdapfel hineingegeben, einmal gut
umgerithrt nud Ddaun mit der Butterjauce angerichtet. Sind Ddie
Erdapfel fdhon etwad groBer, jo mitffen jie vor dem Sieden fHalbirt
werbert.

Erdipfel mit Butter, (Pommes de terre en robe de chambre.)

Noh gejchilte Crdapfel werden mit fehr viel Kitmmel in Salz-
waffer gefocht, heifp in einer Sevviette angevichtet, zu Tijch gegeben
und frijche Butter oder Sarbellenbutter bejonderd dazu fervirt,

Eingebrannte Crdipjel. (Pommes de terre 4 la maitre d’hotel))

Beizfvauter und Gewiivze werden qut ausgefocht, n eine braune
Buttereinbremnn ei groBer jpaniider Swiebel fein gejchnitten, anlaufen
{affen, mit bem Sud der Beizfriauter vevgoffen, gqut verfocht, etwad
Cifig daran gegeben und itber gejdhilte, in Stiidden gejdnittene
Erdapfel pafjfict.

Cingebrannte Crdapjel mit Peteriilic.
€3 witd in lidhter Cinbrenn fein gejdnittene Peterfilie anlaufen
gelafjen, mit HRindjuppe vergofjen, etwad Dbers beigefiigt.
Die gejchilten Erdapfel fommen in dieje Sauce, nacd)dem fie
in Bievtel zerfchnitten find.

Erodpjel 3u foden.

Um bejten und wohljdymecenditen werden Crdapfel in Dampf
gefocht. Auf Dden Voben eines eifernen Topfes wirD ein NRojt
3—4 @entineter Hoch mit vielen fleinen Lichern geftellt, man gieft
io viel Wafjer Dinein, dafy e i3 an die Lidjer veicdht. Auf ben
Noft werben bdie Kavtoffeln gejdiittet nud mit einen gut jdhliefenden
Decfel verjd)loffen. Sie braudjen etwad [dngere Seit zum Kodjen
ald im Wajjer, fonuen ober aud) lAnger warnt exhalten werden. Die
Erdipfeln werden jo gefodit mehlig und locker.

Erdipfel-Salat. (Les pommes de terre & l'huile.)

Die gejdilten Erdapfel werden in Scheiben gejdhnitten, mit
Eiftg, Del, Bwiebelringerm und Pfeffer angemadht.

Man fann Himbeeveffig nehuten, dann bleibt die Swiebel weg.

Man fann aud) Senf in Ejfig vevrithren, ober einen Apfel
einblitteriq gejdnitten, den Crbapfeln betmijchen.
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Eingebrannte Gurfen. (Concombres.)

Nan jhalt und jdyneidet fie bldtterig, gib fic in gelbe Butter-
einbrenw, wo man fie diinften (Gft, vergieft fie mit Supype und gibt
sum Sduf jouven Rahm Hinetn.

Endivien- oder Winter-Salat. (Salade de chicorée,)

Wird rein gepupt, gewajden, mit Ejjig und el angemadt,
oder bie Vlitter werden nudelig gejchuitten, dreimal mit fodjendem
Waijer abgebriiht, fedesmal wird das Wajfer weggofien, damit fid) bas
Bittere verliert. Julept wird er mit Effig, welder mit ausgelafjenent,

wiitfelig gefdnittenem Syedt aufgefodyt hat, iibergoffen.

Spinat-Pudding.

125 Gramm Butter werben mit 5 Eierdoiter abgetrieben, 3iei
i Wil geweichte Semmeln, weldhe qut ausgebduiickt werden, darunter
gerithet, 5 i3 6 Liffel gefochten, fein gewiegten Spinat, Sals,
Bieffer, nac)y Sejhmact auch Deustatblitthe und fein gewiegte Peter-
filie dagugefitgt, sulett den Sdjnee ber Cievflar. JIn gut gebuttertem
Mobel duvd) */, Stunden im Dunft gefocht, geftiest, mit brauner
Butter {ibergofen wnd mit feinen Bratwiirftchen oder fleinen
Sdweinseotelettes garnivt. Uebriggeblichenes Spinatgemiife fann
auch gu diefem Pudding verwenbdet werben. Um den Gpinat jdjin
gritn g evhalten, fiigt nan eine Mefjerfpibe Natvon (Sobda) beim
Sodjen bei. i

Sanerampier-Purée. (Purée & loseille.)

Dev Sauevampfer wird von den Stielen gepflitt, gemajchen
und auf einem Durdidhlag dad Wajjer ablaufen gelafjen.

Butter wird bheifs gemacht, ber Sanevampfer hinein gegeben,
gediinjtet, bis ev zevflieRt, dann geftaubt, mit Suppe und reichlich
Obers angegoffen, verfod)t und angeridtet.

: G5 muf viel Sanerampfer genommen werden, da ev jebr zu-
lamntenfal(t,

Calat mit Senmmelbrijel,

Die langen Blltter Ddes Bundjalates werden i Salzwafjer
gefocht und mit in Butter gerditeten Semmelbréjeln und Butter

I

iibergofien.

__Die langen Stiele vom Spavgeljalat vorfidhtig in Salzwafjer
getochit und auch) fo wie Spavgel mit gerdjteten Semmelbrifeln
und Butter {ibergofjen.

e Bei beiden hat man 3t achten, daf a3 Waffer gut abge-
eiht fei.

Lev Briingwei a ¢ Sochbud. 8




Gebiinjteter Salat.

Die in Hilften zerjdnittenen feften Hauptchen werden in Rind-
juppe abgefocht und mit Sped gediinjtet. Wird ald Garnirung von
Sletjchiperfen verwenbdet.

Eingebrannter Kofl. (Choux-lies.)

Der Kohl witd je nac) Gejdymacd tn Bievtel oder leiner zers
jdhnitten, gut gewajchen und abgebritht, mit einigen Pefferfdrnern
und 1 Behe Knoblauch gefocht.

Mit Schweindjdymalz goldbraun eingebrannt, mit etwasd Suppe
und Sud vom Kohl vergoffen und qut verfodhen laffen.

Sm nbrdlichen Ungarn wivd der Kol wie folgt bereitet: Cin
Stitfchen Schdpfenfleijch wird gefocht; wenn diejed halb weid) it
fommt der abgebrannte Kohl dazu, ift Fleifdh und Kobhl weid), jo
wird er wie ber vovige eingebrannt und das Fleijdh, i fleine Stitcchen
serfdynitten, unfer den Sohl gemijdt.

Geviinjteter Kofl, (Chou-braiseé.)

Der Boben ciner Caffevole wicd veidhlich mit Spectjcyeiben be-
legt, Der in Bievteln gejchnittene, gewajhene und abgebrithte Kohl
fommt Ddarauf, wenn bdie Specicheiben anfangen, duvchjichtig u
werdern.

Slein (Bffelweife fommt Rindfuppe davan; zugededt im Dampf
muf der Kohl weid) werden, den man Bfterd vorfichtig mit Dder
®abel wendet, baf er fidh nicht anlegt; ober in Salzwajjer Halb:
weid) gefochter Rohl wird abgefeiht und fommt in eine Cafjerole mit
Gyedjdeiben, wo er ebenfalld mit Vorjicht villig weich) gediinjtet wird.

Gefiillter Kohl. (Chou-farci.)

RKleine Hauptchen dtberfiedet man, jdhneidet den Strunt aus,
ftreicgt auf bdie Bldtter cine Fajd) aud Sdywein- oder Kalbfleijd),
bindet die Kohlfopfdhen zujommen und ditmftet fie {dhon Dbraun
mit Gyed.

Beim Anvichten giefst man etwad braune Sauce daritber.

Koh!l al8 Salat,
o Die feften, in tleine Langsftreifen zerjdnittenen Kohltspfe werden
in Salzwaffer gefodht, mit faltem Wafjer abgejchrectt und mit Ejfig,
Oel und Pieffer angemadyt.
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Griine Fijolen odver Bohuenjdoten gefodt.
(Haricots verts lies.)

Die Fiden werden vbon den Seiten abgezogen. Jn Stiiddyen
serfdnitten, werden die Fijolen in Salzwafjer weid) gefodt.

Gine lichtgelbe Einbrenn wird mit Suppe vergojjen, etiwasd ge-
jauert, veichlich Rahm bhingu gethan, die Bobhuenjdjoten hinein
gegeben und gut verfochen gelajjen. Die Bobhuen verlieren an
®ejchmact, wenn man fie in feine Nudeln jdhuneidet, und jind jdhmack:
hafter in Stiictdhen gebrochen oder in Wiicfel gejdhuittern.

Gediinftete Bohuen. (Haricots verts.)

Die vor den Faven Dbefreiterr Vohuen twerden nubdelig ges
jhunitten, in Butter mit Peterfilie, unter fleiigem Bugiefen von
Suppe weid) gediinftet, etwad geftaubt, mit Suppe vergojjen, etwad
gepfeffert, qut verfocht und angerichtet.

Nur fehr junge Vohuen eiguen fich fitv dieje Veveitungdweije.
Pan faun bdie Bobhnen ftiftelig fdhneiden, etwad diberfodhen, in
Butter fertig diinjten und obhne zu jtawben, anvidhten.

Cypargel-Bohuen, (Haricots d’asperges.)

Die gelbe Wachsbohue wird gepubt, in Salpwafier gefo dit
auf der Sdchiiffel jo wie Spavgel mit Butter und Semmelbrdjeln
itbergofien.

Bohuen-Salat. (Salade d’haricots.)
~ Die gefodhten gritnen Bohnen werben mit faltem Waffer iiber-
gofjen, mit Gjjig, Oel und Bfeffer — nad) Gejdhmact audy ge-
Jdnittenem Bwiebel — angemadyt.

Sanere Nitben.
Gejauerte Riiben werden mit Kitmmel yeic) gefodht und fett
und [icht eingebrannt.
Weife Nitben. (Navets.)
 Werben wie bdie RKoflritben gefocht und eingebrannt, ehwas
Ritmmel wivd beigefitgt.
Geviinftete NRiiben, (Navets a letuvee.)

~ Die weiffe Ritbe wird in Wiirfel gefdnitten, in Schmalz mit
3“ffc1g_ weid) gediinjtet, geftanbt wund mit Suppe und etwas Mild)
vergojjen,
g #
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Srautriiben.

Die goldgelbe Karpelle oder Krautriibe wird in Wiirfel ge-
jchnitten, in Fett, wo Buder gejdyaumt hat, hineingegeben, mit Suppe
wetd) gebiinftet, geftaubt, vergojjen und angevichtet, oder:

Diefe Nitbe fann anch mit Schopjenileij und Crodapfeln ge-
fodht und bann eingebrannt werden. Ste joll beim Sieden {tetd
augededt jein.

Cpargel. (Asperges.)

Der Spargel mup mit einem Mefjer von den fleinen Schuppen,
und wohl auch von der Haut befreit und dann gewajden werden.

Bufammengebunden gibt man ihn in ein lAnglicdhes Gefif, wo
Salzwafjer fodgt und (Gt hn 20 Minutern fodjen.

Gr wird vorfichtig auf die Sdiifjel gegeben, jdhon hergervichtet,
natitelich) aufgebunden amd veidhlich mit Butter und Semmelbrdjeln
fibergofjen.

Syargel mit Butterjauce. (Asperges sauce au beurre.)

Wenn der Spavgel fo wie der vorige gefodit auf die Schitffel
gegeben ift, wird er mit Butterjauce iibergojjen. Sehr angenehm ift
e3, wenn man in Stiice gejchnittene Mouracdjen ober blattlicd) ge-
jhnittene Hervenpilze in Vutter mit Peterfilie ditnftet und in bdev
Butterjauce verfochen [(Gft, welche iiber den Spargel gegofjen wird.

Spargel mit Ejig und Oel. (Asperges sauce au vinaigre.)

Der gefodhte audgefiihite Spargel wird mit Ejjig, weldhem das
nothige Quantim el beigemijcht ijt, itbergofjen.

Carjiol. (Choux-fleurs.)

Diefem witd die Haut abgezogen, dann wird er gewafden und
in @alzwaffer, weldem man ein Stitddgen Butter gufiigen fann,
weid) gefodht.

Damit ev leicht gum Hevausnehmen ift, faun derfelbe in eine
Serviette gebunven gefodht werden.

Wian muf davauf adhten, daf er nicht zu weich wird. Anf der
Sditffel angerichtet, iiberjtrent man ihn mit Semmelbrdjeln und
iibergieft ihu mit Butter, oder man gibt u dem angevidteten Carfiol
etne Butterjauce; oder man vidhtet die Carfiolroje zierlid) auf bie
@dyiifjel, beftveut fie mit Parmejan-Kife und gibt fie ing Nohr, dah
ber Sd8 jdymilzt. Braune Butter gieht man dann mit einem Lisfyel
iiber den Garfinl.




SN, L)

TR N e s,

Gebadener Carjiol, (Choux-fleurs a la Villeroy.)

Der Carfiol wird in Bitjcheln getheilt, abgefodht, in geflopfte
Giev getaucht, in Semmelbrdjel pannivt und jdhon gelb aud dem
Sdymalz gebacken.

S Weitte dev Schiiffel vidhtet man eine Moje Carfiol mit
Semmelbrojeln abgefdhmalzen und garnict diefe mit dem gebadenen
Carfiol; ober man vidhtet in Mitte der Schitfjel den gebadenen
Carfiol bergartig anf unbd gibt ring@herum geditnjteten NReis.

Saidivter Carfiol. (Choux-fleurs farcis.)

Der abgefochte, aber nidht weiche Carfiol witd in eine reichlich
mit Butter audgeftrichene Form gelegt, mit der Hofe nad) untern.
Mit Ralbsfajd) wird die Form vollgefitllt und duvrc) eine '/, Stunde
im Robr im Dunft gefodht.

Beim Anrichten wird e3 Heraudgejtitvzt und Butter mit Semmel-
brijeln auf die Carfiol-Nofe gegofjen.

Carfiol-Salat. (Salade de choux-fleurs.)

Der gefodhte Carfiol wird mit faltem Waffer itbergofjen und
evfaltet mit Oel und Cjfig itbergofjen.

rtijhoden. (Artichauts,)

Mit einer Schere werben die Spibien der Blitter abgejdhnitten,
audgewajcher, abgebriiht, dad Raube und Faferige entfernt. Mit
etwad Butter focht man fie, vom Wafjer iiberbectt, 6ig fich ein Blatt
I]eruuéiﬁie[)m lagt, wad wohl lange braudht, 1!/, 0i8 2 Stunben.
Auf die Sditfiel gelegt, mit Parmejan-Kis beftrent, mit gutem el
ober Butter itbergoffen, wird diefes Gemiife angerichtet.

$Hopfeniprofjen.
_ 3m Frithling werden 3 0i3 4 Centimeter lange Sprofjen bou
;\;mmcu gewafjchen, abgebriiht, mit Salzwaffer weid) gefocht, mit in
({jmtrr gevojteten Semmelbrbjen und brauner Butter iibergofien, zu
Tijdye gegeben, ober erfaltet mit Gffig und Oel angemadyt ald Salat
verwendet,

Cingebrannte Koflvitben. (Choux-raves blancs.)

. Die Kohlriben werden auf einem Gurfenfobel in Blittchen
gejdynitten, i Salzwajjer weich gefodht, mit gelber Buttereinbrenn,
die mit Dem Sud Dder Sobhlvitben, befier nod) mit Rindjuppe vers

gojjen wird, aufgefocht nud zu Tijdh gegeben.
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Geviinftete Koflriiben, (Choux raves blancs.)

Diefelben werden in gleidhmifige Nudeln gejditten. In Butter
werden giwei Loffel Juder gold (dbraun anflaufen gelaffen, dann fommen
LIC Kohleiiben hinein und jofort wird etwasd Rindfuppe nadygegoijen.

Die Luncw[t‘ muf ofters gevitttelt werben, dap fich die Nitben nicht
nulu]ut und gletchmipig in dev ,uqﬁuftcu Cajjerole fortdiinjten.

Wenn fjie weid) find, wird eine Butterjauce gemacdht, iiber die

Sohlritben gegofjen, Ul‘.l‘fL\L{}L‘ll gelajjen und dann angevichtet.

Kohlritben-Salat, (Salade de chouxraves.)
Die abgefochten Kohlviiben werden auggefiihlt, mit Cifig und

Del angemacht.

Gaure Koflriiben. (Choux-raves aigles.)

Die Kohleiiben werden auf einem Ritbenhobel gehacelt, fo daf
fleine Nudeln entjtehen, diefe mit Saly in Tipfe cingelegt, etwad
Wafjer daran gegeben, an einem warnen Ovte gibhren qu[m]ul LWenn
fie jauer {ind, werden fie gefocht, licht eingebrannt, mit Suppe 1nd
Yahm vergoffen Die Sauce wird ditnn gehalten.

Gediinjtete gelbe NRitben oder Mibhren, (Carottes.)

Die gepubten Mohren werden vein gewajchen und in gleid)-
formige Jeudeln gejcdhnitten.

Jn Butter werden 2 6i3 3 Loffel Bucter anlaufen gelaffen,
pie Mibhren hinein gegeben, etwas Rindjuppe nadgegoffen, zugevedt
und ditnften gelafjen.

Das Cafferole mufy biterd geviittelt werden und Suppe nad):
gegofjen, wenn fid) der Saft verzieht.

Eine [lichte Butterjauce wird gemadyt und {iber die weid)ges
diinfteten Widhren gegoffen, mit welcher man fie qut verfochen [apt
und dann anvidhtet. Oberd faun in fleiner Menge in die Sauce
gegojjen terden.

Cingebrannte Nivhren,

Die gewajdhenen, gefchnittenen Mihren, weldhe man Hier aud
in Ningerin jchneiden fann, werben getodht, wenn jie faft weid) find,
fommen einige gefdyilte, in BVievtel gejchnittene vohe Crdipfel dazi,
dann wird etne lidhte Cinbrenn gemadht, mit dem Weohrenjud vers
goffen und die weid mfm[)ml 9)10()1011 uid Erdapfel davin qut verfodt.

Wan fann aud) jo wie beim Kohl Schdpjenfleijeh mitfochen.
€3 ijt dies nordungarijche vt

Man fann die Crdiapfel weglafjerr, dann gibt man in die Sauce
ein Stitdchen Bucker und 14 Liter MWiildh.
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Gebiinftete griine Crbjen, (Pois verts: a Vétuvee.)

St etnenmn St Butter werden 2 Loffel Bucter anlaufen gelajfen,
die audgeltadten Crbjen hineingegeben und jofort Rindsjuppe nachgefitllt,
baf bie Grbjenr gedectt find. LVerdbect werden fie ditmjten gelafjen,
big die Suppe gang verzogen ift, dabei aber miijjen fie hie und bda
nmgerithrt werben; mum wird 1 Loffel Mebhl davan geftaubt, gut
anlaufen gelaffen, mit Rinbsjuppe vergofjen, gut verfochen gelajjen,
nach) Gefchmad noch etrwasd Sucker beigefiigt und dad Gemiije angevichtet.

©s ijt felOftverftindlich), daf Gemiije gejalzen werden, und er-
jcheint es itberflitfjig, died allemal zut jagen.

Gefochte griine Erbjen. (Pois verts.)

Ausgeldate gritne Crbjen, weldje nicht mehr fehr jung find,
werden in Salzwaffer gefodht, dodh o, daB bad Hifen mit den
Grbjen voll ift, damit fein Waffer itberfteht, weil fie jonft an
Siifigleit verlieven.

Wenn fie weid) find, fommen fie yum Ablaufen anf ein Nudel
ficb, dann auf die Schitflel, wo fjie mit Butter und gevdijteten
Semmelbrofeln itbergojjen werber.

Suderetbienidoten.

Die fleinen jungen Crbjenjdjoten, vou welden man die Fiden
abgezogen Hat, focht nan weich und gibt fie in Butter, in welder
man fein gejchnittene Peterjilie anlaufen liefs, ober die abgefodjten
Buderjchoten fommen in eine (ichte, ditune Butterfaruce, weldhe etwad
gezictert tird,

Syrofjen.

. Die veingewajchenen fleinen Hauptdhen werden in Salzwajfer
weid) gefodht, dann mit taltem Wajjer itbergoffen, tn mit Peterfilie
gefochte Butter gegeben und dort etwas gediinjtet vder die gefodyten,
mit faltemt Wajjer itbergojjenen Képfchen Fommen in eine lidhte
Butterjouce.

fiirbig, (Giraumont.)

_ Diejes feine, vorvziigliche Gemiife ift bei der ungavifdhen Kirche

Jt finben.

Blantohl, (Choux-rouges aux marrons.)

~ Derfelbe wird von den Rippen gejtreift, weid) gefocht, mit
Bajjer iibergofjen, fein gejchmitten in Butterjauce gegeben und
verfodt.

Man mijcht gebratene Kajtanien darunter.




Gurlenjalat. (Salade de concombres.)

Die Gurfen werden auf dem Gurfenhobel fein blatilicy
gejchnitten.

Uerzte behaupten und in Dentjhland ift die Anficht verbreitet,
paf, wenn die Gurfen fofort, wenn nod) alle Guvfenmildy dabei ift,
mit recht jhavfem Himbeer- oder Bertrameffig, Ocl, Salz und Pfeffer
angemacht werden, die Gurfen verdbaulich find, fo daf man jogar
Bier dazu geniefien fann, ohne Shaden zu nehmen.

€3 ijt dabei zu beobacdhten, daf die Gurfen erft gefchnitten
werden mitjjen, wenn fie ju Tijde formmen und daf der Ejfig recht
jcharf fein mugp.

Lt man die Gurfen angemadht (Engeve Seit ftehen, fo fliefit
die Gurfenmild) in ben Ejfig, man hat eine Menge Sauce auj der
Sditfiel und die Sduve nimmt jehr mertlich ab.

Unbere wollen bie gefdinittenen Gucken im Salz eine furze
Jeit liegen lajjen, die Gurfenmild zwijchen zwei Teller abfliefen
lafjen, dann Effig, Oel und Bfeffer daritber geben.

Noch Andeve wollen die Gurfen im Salz liegen laffen, damun
mit den Hinben ausdriiden und jo Ejfig und Oel daritber geben.

Bei leptem Berfahren bleiben entjcdhieden 3ihe, lederartige &lecke
guriic, derven befferer Theil ausgeprefit ift.

Canerfrant. (Chou-croute.)

Dean fodt dag Kraut mit Schweinfletjc) oder Sped, macht
eine fette lichte Cinbrenn, in welche man Fwiebel Hineingibt, anlaufen
lajt, mit der Suppe von Qraut vevgieht, nad) Gejhmact Rahm

hinein gibt. Dag Fleifd) wird zerjdnitten in Has Kraut gegeben.

Gediinftetes Kraut. (Chou-croute a l'étuveée.)

Das fein gefdhnittene Kraut wird abgebritht und dag Waffer
gut ablaufen gelaffen.

on Fett wird Bucker, 2 i3 3 Loffel voll, gebraunt, 2 Hig 3
Bwiebel werden braun anfaufen gelaffen, dad Kraut wird BHinetn
gegeben, etwad Salz und Kiimmel beigefitgt und Alles jugededt ge-
diinftet; follte 3 nothwendig werden, fo wird [bifelweife Suppe
Dazu gegeben.

Wenn dag Kraut weic) ift, fommt etwas Effig davan, nad
Gejdhmact aud) Pfeffer, und weun s damit gut audgefod)t Dat,
tommt e3 su Tijdje, oder wenn fidh ber Sajt verzogen Hat, wird
ctwad Mehl bavan geftaubt, anlaufen gelajien, mit Suppe vergofjen
und €jfig bavan gegeben und, wenn e8 gut verfocht bat, jervivt.
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Srijhes Kraut mit Ejjig.

Das dhin gehobelte Kraut wirh abgebritht, dasg Wafjer davon
weggefditttet.

Das Krant fommt nun, wenn mbglich mit Rindsjupye, jonijt
mit Wafjer, etwad Cfjig, gejdnittene Bwichel, Kitmmel, % bis 5
Pleffertorner um Feuer und wird, wenn es weidy gefodht ijt, in
gelbe fette Cinbrenn, mit dem Sud von RKraut vergofjen und qut
vevfodyt, ju Tijdh) gegeben.

Gebdiinfteter Kofl. (Choux 4 étuvée.)

Recht fefte Kohlhauptel werden in & Theile gejchnitten und cine
Weile mit Salzwajjer iibevfodht. Judes gibt man in eine Cafjevole
Butter und [ft darin geftofenen Jucer goldgeld riften, qgibt etwad
Reugewiivg und etwas Gewiivzuelfen dazu, legt nun den Kohl hinein
und [t denjelben, (Bffelweife Rindjuppe nadygiefend, weich bitnften.
(Dod) mitfferr die Bievtel gans bleiben, fie ditrfen nicht zerfallen.)
Wit fetter, brauner Cinbrenn wird damn, indem man Nindjuppe
daran gicht, etwad Sauce gemacdyt, nicht su viel, bdiefe iiber ben
Rohl gegoffen und dad Gauge woch recht qut miteinander ditnften
gelajjen. Diejes gute Gemiife fann entweder zum Riudfleifch fervirt
oder mit Scjweinscoteletted garnict werbden, ober die halb weiden
Kophauptchen fommen in ctne Cafjerole, wo Spect anggejdhmolzen,
abev nicht gelb ift, und werden mit dem Sypet unter Zugabe von
Suppe weid) gediinftet.

Gebadenes Sanerfraut, (Chou-croute frite.)

Dean fodht gutes Sauerfraut recht weich). 15 Defa Sdhweire-
fett werben dann auf Wiirfel gejdhuitten unbd jergehen gelajjen, dann
Mehl daran gegebert und eine jehr diinne Cinbrenn beveitet, in welde
man eine fein gejchnittere Bwiebel wirft und e gelblich mitrbijten
lift. Dag Kraut wird, gut abgejeiht, in dieje Cinbrenn gegeben,
dazn etwad von Hem abgejeibten Wajfer und 5—8 Lisffel guten,
dickenn Rahm; ift dbas Rraut nicht jauer gemrg, auch ewas guter

einelig.  Jnbdes muf man Y/, Rilo fiuriges Schweinefleifd und
Y, Kilo junges gefelchtes Fleijch fochen laffen und jobald bas-
elbe weidy ijt, jdmeidet man e3 in Eleine sierliche Sdnitten.  NMum
WIrd eine Form gut mit Butter bejtvidjen, qut mit Semmelbrdjeln
Oeftvent, auf den Boben perfelben fegt man einen Krvany von bdem
gejeldhten Fleifch, darauf fommt eine Lage Kraut, darauf wieder
Sdweine- wnd Seldhfleifc) und fo fort. Obenauf muf eine Lage
Steaut fommen, weldjed mit etnem mit geclajfener Butter abgetrieberen
(tl_erhuttvr beffrichen und mit geriebener Semmelvinde dicht beftreut
wird. Nachdem die Speife in der Robhre langjam gebaden worben,
ftitvst man diejelbe hochit vorfichtig und gibt fic moglichit heip u Tijc.
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Rothfrant, (Choux-rouges.)

Bwet Hauptel vedht fein gejdhnittenes oder gehobelted Sothfraut
werden in eine Caffernle gegeben, gefalzen, etwad Kimmel (in ein
Ctiifden Organtin gebunden) dazugelegt und 14 Liter guter rother
RWein daviiber gegojjen. Nacdhbenm dad Kraut jhon Hitbjd) weid) ge-
focht ift, legt man ein Stitd Butter davein und [aft es mun nod)
buvd) lingere Jeit, gut jugebect, weid) diinjten. Bor dem nrichten
wird der Ritmmel Gevansgenommen. Auj jolche Art zubereitet, it
pas Rothtraut Hochft jhmadhaft und fieht Hoch{t appetitlich aus.

Rothfraut mit Mavonen. (Choux-rouges aux marrons.)

75 Defa vohed Brujtiletich von einem jungen Schoeine werden
in feine Wiirfel gejhnitten, mit einer Feinen fein gejdhnittenen
Bwicbel in etwas Schweinejchmalz gevditet, bi3 es anfingt, Favbe
su befommen. 3—4 Kopfe Nothtvant werden vedt fein gejdynitten,
mit etwad Bfeffer, geriebener Mustatnup, Salz, 1 Taffe Fleijehbrithe
umd 2 Glasden Kirjdwaifer gemijdht, auf dbag Fleijd) gelegt, oben
davanf die ditmmen Scheiben von 8—10 gefdhdlien G oldreinetten,
iiber bie Cafjerole ein Blatt Papier und daviiber ein Decel gelegt,
die Cafjerole an ein Kohlenfeuer gefebt, damit Alled langjam dampfe.
Da dad Kraut leicht anfest, dev Sped aber unten bleiben muf und
man e8 dedhalb nicht wirithren darf, jo nimmt man am beften eine
irdene Cajferole dazu, weldhe ab und zu etwasd gejchiittelt wivd. BVeim
uvichten rvithrt man ben Sypect leicht Dhindurd), vichtet das Kvaut
eraben am, legt vingsum glacivte Mavonen, auf bag Kvaut qleid)-
falls voun denjelben, jowic Stiicfchen gerbitete Bratwurit.

Riiben mit Kaftanicn. (Navets aux marrons.)

Die NRitben werben gejdhilt, in gleichmaifige Stiide gejdnitten,
in ficbendem Wafjer blanchivt und e Rindjuppe mit Sals, Butter,
etwad Bucder und etwad Pheffer weid) gevdmpft. Jn Dev [lebten
Bicvtelftunde fiigt man etwag in Butter licht angelanfenes Niehl
dagu. Wibhrend derfelben HBeit britht und jhalt man ein gleidyes
Quantum Mavonen, fodt fie in etivasd Rindjuppe mit Butter, Jucer
und etwas Mustatnuf weich, ftiubt ehwas DViehl davitber, verviihrt
3 — fie biirfen faft feine Sauce haben — gibt jie zu den Jtitben,
und (it dag Gemitfe nod) 14 Stunde mehr zichen ald fochen,
verciifet 2 Gierdotter hinein, die man in 2 Loffel Mild) verquirlte,
vidhtet 8 auf einer Schitfjel an, legt ringdum fleine gevdjtete Karz
toffeln und gibt Wiirftchen und geviucdherte Gdnjebrujt dazu.

Gefiilltes Kraut. (Chou-croute farcie.)
~ ‘Die WBlitter werden von cinem Krauthiuptden (08gelbit, Die
Rippen abgefdynitten, bdie Blatter in Heifes Waljer gelegt.
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Bon Kalbg- und Schweinefleijd), gemifdht mit vohem NReid
und etwad Pfeffer, wird ein Fajch gemacdht, welder auf die nun
weichen Krautblatter in Kugeln, die etwad flach gedritckt find, gelegt
witd, Dag Krautblatt wird ringdherum gewidelt und mit weigem
Bwirnfaden feft gebunden, jo daf der Fajd) nicht Hevausfallen fann.

Dieje Stiictdhen fommen oben in den Topf mit Sauerfraut
gelegt, und wenn bag Kraut weic) ift, werden fie behutjam Herans-
genonumen, bas Kvaut eingebvannt, Rabm dazt gegeben.

Beim: Anrichten fommt dag Gefitllte jammt den Krantblittern,
vout yoelchen die Fhben abgemommen ywurbden, in Krvanz- oder Stern-
form auf bag Kraut gelegt. -

Srautjalat. (Salade de choux-blancs.)

Das fein gefdnittene Kraut wird mit Wajjer abgebritht und
aoar yweimal, und dag Waffer immer weggejehiittet.

Damn (4Bt man auf 1 Sditffel Kraut etwa 20 Defa in feine
Wiirfel gejdhnittenen Syed jehon geld werben, gibt gewdijerten Cifig
bazu, fo bap Dag Kraut die vidtige Siuve befommt, lipt den Ejfig
mit dem @yed, Salz und Kitnumel auffoden, gicpt died fochend iiber
bad Rraut, gieft den Ejjig ab, [aBt den abgegoffenen Ejjig nodhmals
jieben und brennt dad Kraut um weitenmale ab, dann Halt man
e8 augedectt bid zum nvichten an einem warmen Orte.

Weljder Salat. (Salade a litalienne.)

Man fodht blome und weife Erdipfel, fleine weiBe Fijolen,
Linjen, ¢in Stitd Sellevie. Erdapfel, Sellerie und 1 Apfel werden
feinblattvig gejchnitten und jedes fir fich) mit Ejfig und Oel angemadht.

 Gtiiddjen Hiringe, gut gepupt, halbe Sardelle, Aalfijd, Briden,
fleiner Rapungeljalat, Cndivienjalat, diefed allesd wird zievlich) auf
die @alatjhiifiel gelegl.

Hart gefodhte, in Stiictchen gejdhnittene Eter, aud Gldjern
genommene Carfiol-Nodchen und Bohnenjdhoten, Sardinen, Oliven,
Capern, Afpic, fury wad cben in diefer Art evreidhbar ijt, wird zur
Bierde des Salated vevwenbdet, wo ed aber auc) nicht viel madht,
wenn eines ober mehreres wegbleibt. Shlicklid) wird nody leicht Cjfig
und Oel daviiber gegoffen.

_ Dag Del aud Sardinenbiihfen ift gang vovzitglich zu diefem
Salat zu vermwenden.

~ Ulle Salate, weldhe angegeben wurden, finnen gemijdt werden,
10 ¥infen und Grddapfel. Ueberall fann fleiner griiner Salat, Brun-
nen-Rrefje, Viger(-Salat al8 Jierde, Senf zum Cjfig gemijdt,
Divinge, Sarbellen, Savdinen, hart gefodjte Eier ober Cigelb mit
Cffig und Oel verriihrt verwenbdet werden.

€2 Dbleibt hier dem Gejhmad ein weiter Spielvaunt.
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Pringefjtn-Gentitfe.

uf 1—2 grofen, runden Schiiffeln tebt man nitte(d Cierflor
halbrumbde, golbbraune Senmelcroutons, jo daf fie etnen Stern bilden,
und [aft dies im Rohre feft werben. Dann legt man awijchen je
9 Gtreifen Semmelecrontons fetned Gemiife mit gang wenig Sauce.
Se mehr Gattungen Gemiife man dagu verwendet, Deffo Dejjer. Jn
die Mitte legt man eine NRoje mit Butter und Salz in Mileh ge-
fochten Blumentohl, dev aber micht zu weid) fein barf. Bur Aus-
fitllung  der Felder eiguen fich w Budev gebdiinftete, fleine gelbe
Ritben (unzerichnitten), griine Crbien, Meordeln, Champiguons, i
idriqe Vievecke gejchnittene junge Bobnen, Spargelfipfen, Mai-
vitbchen und Anbderes. Wenigitens 4 Arten Gemiije find nothwendig.
Ringdum fegt man einen Kvang von Crodpfelcroquetten, Sdyeiben
gebactener Rarbsmild), Fajchwiivitchen und Aehnliches. Je mebrerlet,
befto jehomer. Beim Anvichten muB man die Schiijfel auf et Gefdf
mit Heifem Waffer jeben.

Wureljalat.

Peterfilienwurzel und Sellerie, von jedem 1 Theil, jowie
9 Theile Cavotten werben in gejalzenent Wafjer weich gefocht, in
Scheiben gejchnitten und o heify ald miglic) mit einer fdhon vorher
von 2 vohen Gierdottern, Oel, Cjfig, Pfeffer, Salj, etwas Bucker
und feingehactten Krdutern angerithrien Sauce jum Salat angenacht,
Raddem man iGun gut durchziehen lef, wird er, gany efaltet,
die Salatiifjel gegeben und im lepten Augenblid mit in Efjig 1D
el getaudyten, frijhen Enbdivienbitjheln verziert.

Salate di Genova.

Ginige gefochte Crddpfel, ein Stitef Aal, ein gepubter Haring,
einige Briden, gefrausdter und Cidjorvienjalat werden januntlid) m
fleine Spalten gefchnitten. Cinige Cierdotter werden 1o abgetrieben,
tropfenwetfe Oel zugefest, big eine dide Sauce entfteht, Dann wird
viel veined quted Oel bdazu gegeben unbd diejes nebit wenig Cifig,
etwad Rfeffer und Salz zum Anmacdhen bdes Salated perwendet.
Will man ihn fehr fein Haben, jo gibt man auch gefochten unbd aus:
gefiihlten Carfiol bazu.

Sdywdmne.
SHerrn-Pilze. (Clépes.)
RWerden fein blittriq gefchnitten, Schalen und Bavte entfernt,
bamt in Butter, wo Peterfilie und fein gehacdte Jwicbel gediintet
hat, gegeben und Zugevect weid) werden gelafien. Ctwas Saly und
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