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laBt fie fpater braten. Man gibt etwas blitterig gefchnittene Tuitffeln jur Sauce,
welche man duvchgefeiht in einer Schale ferviert. 3—4 Senumeln Jchneidet man fein
blitterig, bactt die Schnitten aus dem Rindjchmalze, ftreidyt heife Salmi darauf
und garniert mit diefen Croutons Bruft und Sdyenteln, weldye wie oben angegeben
tranchievt werden. uf jedes Crouton tréufelt man tod) etmas vom Bratenjafte.

Gediinjteter Anerhabhn, Man pubtifn, gieht die Haut ab, wie oben an-
gegebert, und tlopft unbd drejfiert ihn, Sn einer groBen Pfanne roftet man Wurzel-
wexl mit tlein geychnittenem Specte, pfeffert etwas, viinjtet den Auerhabhn mit einer
Sdale roten Weines, 1/, Schopilbffel Gifig und /5 1 Waffer und gibt noch Spect-
platten und etwad Thymian dariiber, Wenn der Auerhahn weid) ift, wozu ex einige
Stunden braucht, 3ieht man thm, wenn er nur gevupit unb thm nicht fchon vorher
bie Paut jamt den Febern abaezogen wurde, bie Daut ab, {dyneidef bie Schenteln
unb die Bruft ab und Halt fie einftweilen warm, Alles Ubrige ftdft man im
Morfer, gibt e3 su ben Wurzeln, [aBt e8 verfochen, ftaudbt mit Mehl und pajfiect
die Gauce, weldhe 3u den trandjievten Bruft= und Schenfeljtiicten ferviert mwird.

nerhahn-Shnibe oder E8calope werden wie wSKapaun-Schnite
ooer @8calope” Deveitet, nur muff man vom Auerhahn die Bruft vor dem
Berfdneiden ftarf tlopfen, um Has Sletfc) mitvber 3u machen. Man reibe die
gejpictien Schnibchen mit gany wenig gerftoBenen Wachholderbeeren ein. Ius
vem dibrigen Auerhahnfleild beveitet man Salmi.

Sypiel-, Birk:- vder Shildhahn. Die Bubereitung eined alten Bivk
habhnes ift faft diefelbe wie die des Auerhabhnes, nur braucht man dem Bivk-
habhn bie Haut nidt abjugiehen, fondern rupft und flammiert thn nur. Gin
junger Bivihahn braucht aud) nicht vorher iiberdiinftet U werden; er with
beim Braten nodh) mit etwas Limonienfaft itbergofien.

Gewiife.

Peterjilien-Crbjen. Grobe griine Grbien blandjiert man und gibt fie
i eine weife Cinmad)-Sauce, nebjt Bucker, Salz und viel fein gejchnittener
guiiner Peterfilie. Die feinen Grbfen werden ebenfo bereitet.

Gebdiinjtete griine Grbjen, Feine griine Grbjen gibt man in eine
Rajferolle ju Butter, falst ein biddjen und bdiinftet fie, mit etwas Suppe ver- .
gofjen, auf nicht 3u ftarfem Feuer. Gegen Gnbde ftaubt man etwas Meh! davai,
gucert ein wenig und qibt auf 1/, 1 Grbien 1 Raffeeldffel voll fein ge|chnittener
guiiner %Peterfilie dagu. Sie dilrfen ihre griine Farbe nicht verlieren,

Griine Crbjen anf englijohe Avt. Man foc)t die griinen Grbjen
ungugedectt in ftart gejalzenem Waffer, bi3 fie weid), aber nod) jhdn griin
fid, feiht fie dann gut ab und iiberjhilttet fie mit faltem Wafjer. Dann
l68t man fte wieher fehnell Deifs werden, richtet fie in einer orgellan]chiifjel
an, pleffect efrad und qibt ein groBes St frijcher Butter arauf.

Crbien mit Spek auf italienifche Art, Man wiegt ©ped und
griine *Peterfilie fehr fein und (@it ben Gped in serichlichener Butter gelblich
erdert, wovauf man die griinen Gibfen dagu gibt, mit Guppe und LWajfer
vergiet und biinjten Akt _

Abgefhmalzene griine Crbjen. Die weid gefodjten gritnen Grbien
werden angevichtet 1nd mit einer in siemlich viel Butter gerditeten, Flein wiirfelig ge-
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fehnittenen Gemmeliibergoffen. Mit fein roiicfelig gefcnittenem Spede und Gemmeln,
sufammen gevditet, werden die griinen Erbjen ebenfalld fehr gerne abgejdymalzen.

Griine Grbjen mit Cavotten gemifeht. Van Todht feine griine Erbien
in Galzwaffer mit eben fo viel flein wiirfelig gefdynittenen Gavotten. Wenn
Tetsteve noch jehr flein find, lafit man fie gang. Man macht eine jeine, gute Butter-
fauce, gibt die Grbfen und Carotten, fowie etwas Buder und ein flein wenig
gewiegte griine Peterfilie hinein, vergiet mit Suppe und laft alles verfochen.

Ghampignond ald Gemiife mit griinen EGrbjen. Die geveinigten
Ghampignonstdpfe werben mit Butter und Saly gediinitet. Sn einer aweiten
Rafferolle ffit man in Butter die in Salzwajjer blandpierten griinen Grbien
mit fein gewiegter griiner Beterfilie biinjten, fiillt mit den gediinfteten griinen
Grbjen bdie Champignonstopfe, begiefpt fie mit Suppe, ftellt fie zum Heip-
werden auf eintge Minuten n3 Rohr und ferviert fie dann.

Gingemadyte Judererbjen, Die jungen, zarten Judererbjenjchoten
werben voverft qut von ihren Faden befreit, worauf man fie wdjcht und un
sugedectt it Salzafjer focht. Man beveitet dann eine gute lichte Cnmad) aus
Butter oder Bratenfett, gibt die abgefeihten Buckererbienjchoten hinein, lapt fie
etmwas diinften, vergtefit mit Suppe, jucert und jalst nod) etwad nad Gejdymad.

Sypargelerbien. Hieju wahlt man die grinen, diinnen Spargel; Ddiefe
mwerben gepubt, joreit fte zart find, und gu Grbjen flein gejdynitten, vecht gritn
blanchiert umd abgefeiht. Dann gibt man fie zu frijder, serlafiencr Butter,
fhwingt fie darin einigemale und jalzt und guctert ein wenig. Man gieft etwad
hollandijche Sauce (fiehe Seite 175) oder Sauce supréme dariiber.

Spargeljpiben. Schine Spargeltvpfe focht man in Galzwaijer meicP, feibt
fie ab unb tibergieft fie mit Taltem Waffer. Ein StilcE Butter, welched vorher mit
etroas IMehl abgelnetet wurde, [aft man jerfhleichen, gibt ein wenig Jucer und
1 GRlbffel voll Suppe bazu, [Gft bied verfochen und gibt die Gpargeltopfe hinein,
viiet Diefelben vorfichtig auf, um fie nicht su gerdriicen, und vichtet fie gleich an.

Gebadfener Spargel. Sdhiner, siemlid jtarfer Spargelwird gepubt, bann
werben die untecen Enden desjelben abgejdynitten. Man [aftihn in fochendem Wafjer
einigemale iiberallen, trocfnet ihn ab und bindet ihn hierauf su Biindeln von
3—4 Gtiict mit weiem Jwirne ujommen. Dann taucht man diefe in einen Teig
aus gefchlagenem G und Meh{ ober aus * éﬁ 1 Weifwein, 2 Loffel Olivendl, etwas
Salz nebit geniigendem Diehle, und bickt die Spavgelbiindel aus heifgem Schmalze
fellbraun. Man garniert diefe fehr gute Smifdyenipeife mit gebacener Peterfilie.

 Sypargel mit Butter und Brifeln abgejdymalzen. Man {chabt mit
einem Eleinen, jcharfen Mefjer die jhuppenartigen Bldtter ab, 3ieht von den dicen
Stimmen audh die Haut ab und {chneidet ben Anjehnitt,
welcher meift holaig ijt, weg. Die gepubten Spavgel [aft
man dann jo lange im TWafjer, 613 man fie fochen will.
IMan bindet fie locfer sujammen unbd fodt fie in einer
[ Spargelmanne mit Cinfah in Salzwafjer weid),
il wogu fie mehr al8 !/, Stunove braudjen. Der Spargel
iL"ﬂH]il‘ ift gut, wenn er fid) leicht duvchftechen laft. Dann
A nimmt man ihn Heraus, wobei man jedody acht geben
Bt muf, wn die Kpfe nicht abjutopen, binbdet den Faben
v auf und fehmalzt auf der Sehiiffel gerditete Semmels
brofel mit Butter daviiber. Die Kopfe mitffen alle nadh innen gelegt werder.

Spargel mit Butterfance. Der Spavgel wird gepubt, wie im vorigen

Resepte angegeben ift, gefocht und abgejeiht. Beim Anrichten ibergiet man
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ihn mit Butterjauce, weldhe nebit etwas weifer Suppe mit bem Wajfer, worin
ev gefocdht mwurde, vergofien mwird.

Spargel auf italienijche Wrt. Die Spargel werden fchon gepubt, in
Salgwafier weid) gefocht, abgefeibt und auf ber Sdiiffel, die Kbpfe nadh innen,
angerichtet, dann, foweit fie efbar find, mit friich geviebenem Pavmejantife
beftveut und mit heifer, brauner Butter itbergoffen.

Spargel mit Krebsbutter, Der weid) gefodyte, beife Spargel wird in
eine tiefe, mut Butter beftrichene Backhiifjel aus Steingut oder Porzellan gelegt.
Cinige Loffel voll fguren Rahmes werden mit 1 Loifel Deh! in Salz verjprudelt
unb died iiber ben Spargel gegoflen. Dann ftreut man feine Gemmelbrofel
daviiber und gieft nod) viel gerjchlichene Rrebsbutter parauf. Am NRande der
Sdyiifjel garntert man den Spargel mit Krebsjchroeifchen und Scheven, ftellt die
Sdyiijjel m3 Rohr und lift den Spargel davin 15 Minuten gratinieren. Gr
witd al8 BVorjpeife gegeben. Das Kreebsflei) fann aud) wegbletben und wenn
man feine Rrebsbutier hat, jo fann dieje Speife aud) mit gewdhnlicher Butter
gut gubeveitef werden, boch) mijht man dann ‘%Batmeicmf&ie unter die Brofeln.

Sparvgel an gratin. Sehr weid) gefochter Spargel wird in 2 Teile
gefdpnitten.  Gine tiefe Porsellanjchiiflel wird mit Butter beftrichen und bie
weniger fdhonen Spargeljtiicthen unten bineingelegt, diefe mit geviebenem
Parmejantdfe und feingewiegtem Sehinfen beftveut, daviiber Butter getropft,
oann wieder Spargel, Pavmean und Schinken vavauf gelegt. Bum Schluffe
fommen obenauf die jthonften Kopfhenitiicte, welche man mit feinften Semmel= -
brdfeln beftveut, mit jehr fein bldtterig gejdynittenen Parmejantafe belegt
und mit Butter betropft. Schlieflich giet man nodh 2/, 1 leicht gefalzenen
jauren Rahmes davitber und ftellt die Sdyitffel auf 20—25 Minuten in3
heie MNohr. Der blatterig ejchnittene Parmefantdfe mufp zerjchmelzen und
vie Brojeln recht Fruftig werden.

Dopfen aldGemiife, Man verwendet hiegu nuv die erften, jungen Triehe,
weldhe dbem Spavgel fehr dhnlich find. Der Hopfen wird fehr jauber gepust, in Salz-
wafjer weid) gefocdht und dann auf em Sieb yum Abtropfen gefchiittet. Wenn
ev gang troden ift, [GBt man ihn mit Butter, griiner Peterfilte, etwad Buder
und Saly bdiinjten und vergiefit ihn dabei mit etwas weifler Suppe.  Nadh
Belieben fann man ihn audy in feine, weiBe Butter-Sauce geben.

Borretjd) als Gemiife. Die Bldtter werden in Gtreifen gefchnitten, nach-
bem fie einmal blandjiert wurben, dann tocht man fie in Suppe weid, diinftet fie
mit Butter, Salz, Bucker und gerojteten Semnelz
brdfeln fuvs ein und gavnievt fie beim Anrichten
mit in Butter gerditeten Semmel-Croutons.

Cidyorienjalat al8 Gemiife. Der fein ge-
traufte Salat witd rein gepubt und n Salzmaffer
blandhiert. Dann (Bt man ihn mit 2—3 Rartoffeln
fochen, wovauf ev herausgenommen, abgefeiht, aus-
gedriictt und fein gehackt wird. Die Kartoffeln wer-
den gang gerdriictt und vervithrt. Gwas fein ge-
wiegte Bwiebel und griine Peterfilie wird in Butter
gecdjtet, dann der Cidjorienjalat jamt Hen Kar-
toffeln bagu gegeben, mit Suppe vergofjen, nodh
Ehna@-m%efalaen, gepgiffert und aujfochen gelafjen.

elongane (Aubergines, Gierpflanzen). Vlan
fehneidet fie in grofe Wiicfeln, nachdem man bie Borretjd.
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blaue Schale wegfdynitt, und diinftet fie in O mit Bfeffer, Salz, einigen *Para-
diesdpfeln und etwad Majovan. BVor dem Anvichten ftreut man geviebenen Par-
mefantdfe dazu und wiitgt nod) mit Pajtetengewiivy. — Obex: Man fdyneidet
4 Gtitet Melongane, 4 Stilek Jucdhetti und 6 Stitek frijcher Parabdieddapfel nach dem
Sdydlen in grobe, lingliche Stiicfe. Dann werden 2 grofe Bwiebeln fein gefchnitten,
in /51 OI goldgelb gerdjtet und 1 fein gerdriickte Knoblaudyzehe nebijt 1 GRSl
voll gehactter Peterfilie Dagu gegeben; wenn dies gerdftet, gibt man die gejchnit-
tenen Melonzane, Bucchetti und Parabdiesipfel dagu. Man wiivzt mit Pfeffer und
Salz und [t dad Ganze 2 Stunden im Rohre zugedectt Hiinjten. — Obex:
Man fdhdlt die Wubergined, {dhneidet fie in lingliche Spalten und falat fie,
taucht fie dann in Miehl und béickt {te aud dbem heipen Sdhmalze. :

Kodyfalat ald Gemiife. Der lange, fogenannte Spargeljalat wird jer-
teilt, qut gewajdjen und jeded lange Blait in 3—4 Stitcke ser{chnitten, dann in
Galzmafier ungugebectt gefocht, af:fgefei[)t, ju weifer Butter-Sauce gegeben, mit
Guppe vergoflen und etwa3 gesuctert und gepfeffert. — Ober: Man laft in
Butter etwad Jwiebel und Peterfilie viften, ftaubt Mehl davan und gibt den
flein gefchnittenen, gefochten Salat dazu.

Abgefdymalzener Kodhjalat. Der jhone, lange Kochfalat, aud) Spargel-
falat genannt, witd gewafdhen, worauf man die duBeren gritnen WBlitter ent
fernt. Die ganmzen Hexzeln jamt ben nod) zavten, lamgen qriinen Blattern
werden in Salzwaffer gefocht, abgefeiht, auf einer langen Schiiffel angevichtet
und wie Spargel mit Butter und Brifeln abgejchmalzen.

Kodfalat mit Grbfen. 1/, kg Rodjalat wifdht man jauber, jchneidet die
langen Blatter in 3 Teile und Locht diefelben in Salzwaifer weid). Wian madyt
eirte leichte Ginmach aus fHalb Butter und Hhalb Kernfett, oder nur aus Butter, gibt
bie gefochten, gefeihten Salatblatter hinein und fiigt noch 1/, 1 gefodter, griiner
Gxbien hingu. Man vergieht dad Gemiife mit Suppe und suctertund jalzt e etwas.

Gingebrannter Rohrijalat (Lwenzahn, Leontodon taraxacum). Nan
fhneidet die Wurzeln ab, wafcht den Salat jauber und britht ihn einigemale mit
fochenbem Wafjer ab, damit fein bittever Gejchmact etwad gemildert wird. Dodh
diirfen dazt nur im Frithiahre die savten Blatter verendet werden. Dann focht
man fie mit Salzwafier, jchneidet die Blatter hievauf einigemale duvch und gibt
fie su lichter Ginmad), mit weldher man fie noch einige Seit diinjten [(aft.

Cinfad) eingebrannter Bocksbart, Diefed Gemilfe fann man nur in
der erften Jriihling3zeit beveiten, wenn der Boctdbart ganz zart und jung ijt.
Man fdhneidet die zahen Spiten weg und fodht ihn in Salzmwaifer, ibergieft ihn
nach dem Abfeihen mit Laltem Waffer und driicht ihn aus, dann gibt man ihn,
einigemale durchjchnitten, in eine lichte Cinmad) und vergiet diefe mit Suppe.

Gediinftete gelbe Ritben (Mohren). 5—6 {chone, grofe, gelbe Riiben
werden gepubt, gewafden, fein nudelig gefchnitten und mit 7 dkg Fett oder Butter
und 1 ERBTel voll Bucer in einer Kajfevolle gediinftet, inbem man immex etwasd
LWaffer sugieft. Um die Form der Riiben durch dad Umriihren nicht su verderben,
{chiittle man ab und 3u die Kafferolle, ftatt mit einem Loffel su rithren. Wenn
oie Riiben weich {ind, jtaubt man 1 Loffel Mehled bdavan, fireut 1 RKaffee-
[Bffel voll fein ge{dhnittener Peterfilie dariiber, vergiet noch mit etwad Wajfer
oder Guppe und [aft alled verfochen.

Braun gediinjtete gelbe NRitben. Diefe werben entwebder wiirfelig oder
aud) nudelig gejchnitten. Dann Lt man in Fett, ehe man die blandhievten Aiiben
hingugibt, 3 £offel Bucker braun werden und behanbdelt fie weiters wie die vorigen.
Karvotten, Diefelben werden rein abgefdhabt und in Salzwaffer mit einem
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Stiiddyen Butter gefocht. Wenn fie weidy find, werden fie nody mit Butter und
etwd3 fein gebactter griiner Peterfilie gédiinjtet und etwas Mehl =
baran geftaubt. Nad) Gefdmact gebe man ein Staubchen Jucer s
oag. Wenn fie flein find, laft man fie gan, fonft aber fhneidet
man fie in tleine Wiivfel.

Suollenift (Stachys). Diefe Frucht wivd gut gewajchen,
mit der feinen Schale in Salzmafjer ge-
focht und mit frijcher Butter zu %ﬂjd]e ge-
geben. Obder: Man hdlt fie nach dem °
Kochen und gibt fie ald Salat mit Gffig
und Of ober gejchélt in eine Butterfauce.

Teltoiver Riiben. Diefe werden
wiitfelig gefdynitten, mit Buiter, Jucker §
und Waffer weid) gediinftet und, wenn
alle Feudhtifeit verdbampft ijt, mit Mehl
geftaubt, mit Guppe vergofien, mit Preffer
und Saly gewiitgt undb gut verfocht.

Kerbelviibdhen, Diefe find im
Winter am beften, fte werden suerft ber-
focht, um fie {chalen u £onnen, und dann fnollengift (Stachys).
gediinftet wie die Teltower Ritben; man
{chmalzt fie aurg nux, nad) dem Kochen, in Scheiben, mit Butter und Bwiebel ab.

Burguuder Riiben, Diefe werden gefchalt, mit dev Sabhnicharbe nudelig
gejchnitten, in Schmweinejhmalz, Kiimmel, Saly und Effigmaffer gediinftet und
vann mit lichter Ginmad) gebunden.

Kleine weidje Maistolben. Wenn diefelben exft fingerlang find, werden
fie entreder in Gffig eingelegt ober gefocht und mit Butter abgefdhmalzen.

Gediinjtete NRettige, Weife, lange Rettige pubt und wifcht man jauber,
jhneidet fie in biinne Bldtter und biinftet fie mit Butter, etwas Waffer oder Rinds-
fuppe weid), dann ftaubt man etwas Mehl davan, vergiefit mit Suppe, laft fie ver-
fodjen, falzt und guctert etwas und richtet an. —Oder: Man fehneidet dieRettige flein
witrfelig, blandyiert fie mit fochendem Wajjer, gibt fte dann 3u in Heifem Schrein-
jhmaly gebrduntem Sucter und Lift fie bdiinften, bis fie eine jdhine, braune Farbe
Baben, worauj man fie ftaubt, mit Suppe vergieft, jalt und gut verfochen Iaft.

IWacdhy3bohuen zu Focdhenr, Man [GFt die gewafdenen, gelben Wad3-
bobren 5 Minuten in eiffem Waffer itberfochen, zieht thnen dann mit einem
Weffer die Fden ab und jehneidet die Spiven weg. Hievauf ibergieht man
fie mit focjendem Waffer, falzt biefes, gibt etwas Bohnenfraut dazu und laft
fie fo lange fochen, bi8 fie weid) find. :

Wady3bohnen als (Semii{e. Diefelben werden wie oben angegeben von
den Fiden befreit, tn fleine Shilce gefchnitten und dann exft in Salzwaffer mit
Bohnenfraut gefocht. Man macht nun eine Ginbrenn von Kern- ober Bratenfett,
gibt die gefochten Bohnenftiicte hinein, vergiefit mit Suppe, gibt etwad griine
Peterfilie und 1 gerbriictte Knoblauchzehe dazu und laft alles qut verfochen.

@riine Fifolen. Man pubt diefelben, indem man fie oben und unten ab-
{chneidet und von beiben Seitent die Saven abzieht. Dannfchneidet man fie in fchiefe,
fingerbreite Stiicfe oder mit bem Bohnenmeffer
nubelig, focht fie in Salywafier weid) und feiht fie ab.
Sn Butter ober Schmaly [Ght man Swicbel, Peter-
filie und Satuvei voften, ftaubt Meh! daran, vergiept Bohnenmeffer.
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mit GSuppe und gibt nad) Gejdymact und Belieben etwas Cifig dazu, dann
gibt man bdie Fifolen hinein, [aft alles verfochen und pfeffert und falit nod
etwas. Bum BegieBen nehme man aber nicht vom Fijolenwafjer, denn dev
Gefchmact dedjelben ift nicht gut.

Gingebrannte griine Fijolen. Die Fijolen werden, nacdhdem fie von
ibren Faben befreit wurden, entweder mit dem BVohnenmeffer gejchnitten oder 3u
3—4 Gtiicte abgefchnitten. Man focht fie dann in Salzwaffer mit Bohnenfraut
und gibt fie abgejeiht und mit taltem LWajjer iberichiittet su Butter-Sauce obder
lichter Gimmach von Bratenfett. Nach Gejchmact gibt man eine halbe mit Sals
serdriictte Sehe Knoblauch3 dazu und wiirzt nod) mit Pfeffer.

Griirte Fijolen auf italienijdhe Wrt, Die zavten, griinen Bohnenjdyoten
werden fehr fauber von ihren Faden befreit und in 2 Stiice gejchnitten. Man Fodjt
fie in Salzwaffer nur fuvs, unzugedectt, damit fie thve griine Farbe nicht verlieven.
Snbdeffen richtet man in eine Kafferolle OI, fein gemwiegte Jmwiebel, Pieffer und
Sal, gibt bie abgefeihten Bohnenjchoten dazu und lapt fie, mit Suppe vergofjen,
1 Gtunbde diinften. Bov dem Anvichten gibt man geriebenen Pavmefantife dagu.

Fijolen mit Spect anf italienijche Wrt. Die jungen, griinen Fifolen
werden in 2—3 Teile gefchnitten unbd ebenfo wie die griinen Grbjen mit Sped,
Butter und Peterfilie gediinftet oder nur in Butter, DI, Pfeffer, Salz und
griiner *Peterfilie.

Griine Fijolen auf englijche Wet, Die griinen Fifolen werden von
ihren Fiden befreit und mit dem Bohnenmefjer zu {chiefen, feinen Nubdeln ge-
{chnitten, dann in ftart gefalzenem Waffer mit Bohnentraut gefocht, wobei man
den Topf nicht sudecten darf, und nad) dem Abfethen mit faltem Waffer iiber-
jchiittet. Man aft fie fchnell nochmals Heif werden, vichtet fie an uno gibt in
der Mitte ein grofes Stiid Butter darauf.

Penvige BPilangen. Man pubt die jungen, zarten Blétter, blandhiert fe
in Salzwaffer, und wenn fie weidy find, feibt man fie ab, itbergiefit fie mit
frijchem Wajjer, driictt fie dann aud und Hackt fie sufammen. Jn zetlajjener
Butter [t man fein gehactte Jwiebel, griine Peterfilie, Spec, etwad Knob-
lauch und Majovan anlaufen, ftaubt mit Mehl, vevgieht mit Suppe und ver-
viihrt alled gqut, gibt dann die gehactten Pflangen dazu, aud) Salz, Pfeffer
und ein Stiaubchen Jucker und [aft alles noc) gut verfochen.

Gingebrannte rote Riibenblatter, Die jungen, sarten Blatter dex voten
Ritben werden an den Spigen abge{dhnitten und wie ,Spinat” beveitet.

GCingebrannter Spinat, Der Spinat muf fehr jauber geflanbt, gewajdyen
und c_;[[e dicfen Stiele und etwaigen gelben Blatter davon entfernt werben, worauf
man ihn mit fehr viel und ftarf gefalzenem, fochendem Wafjer sufest und, damit ex
griin bletbe, eine Mefferipibe voll Doppelfohlenjauren Natvonsd beifiigt und un-
gugedectt mur einige Minuten Lochen laBt. Man gibt ihn hievauf auf den Duvd)-
{chlag, iibergieft thn mit faltem Waffer und paffiert ihn. Jndeffen macht man u
einemt Guppenteller voll paffierten Spinated aud 2 Loffel voll Schweinjdymals
eine Cinbrenn, gibt 1/, Knoblaudjzehe, mit Saly gerbriickt, und ben pafftevten
Gpinat dazu, vergieft mit Suppe ober Mildh, wiivgt mit Preffer und apt ihn nur
!/, Stunde verfodjen, da er bet langem Stehen am Herde die Farbe vevandert.
Un Fajttagen vergiet man ihn mit Mild), ftatt mit Suppe.

Spinat auf italienijdhe Art. Der Spinat wird fauber geflaubt, von
en dicten Stengeln befreit, fehr vein gewajchen und in fehr viel fievendem, ftark
geT alzenem Wajjer, dem man etiwad doppelfohlenfaures Natron sugegeben hat, ge
focht, doch darf man ihn nicht zudecten, damit ev gviin bleibe. Gr wird abgefetht
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unbd nur mit dem Mefjer etwas durchichnitten. Sn eine Kafjevolle gibt man Of,
jein gemiegte Bwiebel, Preffer und Salz, und fo lange alles nodh falt ift, den
©pinat dagu, [dfit thn dann gut verdiinften und vergieft ihn mit Suppe. Kury vor
em Anvichten gibt man viel geriebenen Parmejantafe dazu.

Eine audeve Art italienifhen Spinates. Gr wird wie ecjterer sugejest,

efoc)t und gefnitten, dann gibt man ihn in eine Kaffevolle u halb OI, halb
%utter, 1 Bebe Snoblaud), Preffer und Salz und vergieft ihn aud) mit Suppe.

@ebiin%tetet Spinat. Der Spinat wird von den dicen Stengeln befreit,
tiihtig gewajdjen, und damit fein Saft verloven gebt, auf eirtem Borzellanteller
oder Steine feingewiegt. uch fann man nux partiemweife den Spinat wiegen.
Dann gibt man das Gewiegte ju eridhlichener Butter, ftaubt Mehl bdavan,
pfeffert und {alzt und laft %en Spinat ofne Judecen diinften, wobet man mit
Cuppe ober Mildh vergieht. Gr daxf feine {chine, griine Farbe nicht verlieven.
Auj folche Axt beveitet, ijt der Spinat viel wohljchmectender und nahriafter,
weil feine feiner wertvollen Beftandteile verloven geben.

Spinat-Figuren al8 Garnierung, Man ninunt eine grofe Hand voll
gefodten, feft ausqedriiciten Spinates, jt6Bt Denjelben mit 2 Dottern im Mirfer
febr fein und paffiect nun den Spinat mit etwas PBieffer und
Gewiiry und 81/, dl Mildh) durch ein feines Sieb. Gin
Reindl ftveicht man mit Butter aus, gibt die Mafie hinein
und focht fie im Dunjte. Wenn fie gefocht ijt, jtivst man
fie auf ein Brett und fticht mit Eleinen Ausjtechern ziecliche
Formen zum Garnieven aus.

Mangold und Portulak, Die jungen Blitter
e Mangolds vermifcht man mit Gavtenmelde oder
Gauerampfer und bereitet fie wie den eingebrannten,
pajfierten Spinat. Ehenjo bereitet man Bortulack.

Sranzdfijdhe Sellevie, Man pubt die Selleviefipfe
vein, wijdht und dreffiert fie und blanchiert fiein Salzwafjer.
Wenn fie weid) find, gibt man fie in eine Bfanne mit
Bratenjaft und einem Glafe Weifwein odex Mabdeiva, [t
fie auffochen und fevoiert fie gleich.

Sauve Riibenmit Citronenjait, Diefauren Ritben
werden in Salzmwajfer weich) gefocht. Sn Fett oder Gped
lifit man fein gewiegte Smiebel anlaufen, ftaubt Mieh!
baran, vergieBt mit bem Riibenmafjer wnd verviihet e8 gut,
vann gibt man bie Riiben, Citronenjaft und Sucter hinein
und [t alled gut verfoden.

Braun gediinftete Riiben werden wie »Oraun gediinftete Kohlrabi”

@avtennelde.

gemacht.

?Eingcbrauntc weije Riiben, Die Riiben werden gefehilt, fein blitterig ge-
jchnitten, in @a[g,wag‘er mit Siimmel gefocht, und abgefeiht, Dann zu fehr lichter
Einmad) gegeben und verfodht. Nad) Gejdymad fann man mit Gifig etwas jauern:

Cingebrannte fanve Riiben. Diefe werden in einem irdenen oder tadellod
emailliecten Gefdjivre gefocht, bamit fie bie weife Farbe nicht veclieren. Jn heifem
Sdyweinfchmalz oder Bratenfett [aht man etwas fein gejdnittene Jwiebel gelb
anlaufen, ftaubt Mehl dazu und wenn biefes nicht mebr roh ijt, gibt man die
gefochten Miiben mit etwas von ihrem Sube, {orie Kiimmel, ein wenig Sucter und
wenn nbtig, audh etwas Eifig dagu. Vean (Eft fie diinjten, vergiefit mit Suppe und
(@t alles gut verfochen. Sum Bergiepen fann man audy gefelchte Suppe nehmen,
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Eingebranuter Kohl. Dexr®ohlwird gepubt, grob gef%ﬂittm unb blandiert,
wie e8 Seite 1 angegeben ift, worauf er in Salzmwajjer mit Kiimmel weid) gefocht
und dann gut abgefeiht wird. Jnbefjen mad)t man aus Bratenfett oder Schwein-
jhmalz gemifcht mit Abjchopfiett eine hellbraune Einbrenn, gibt ben abgejeihten
Kol binein, [aft thn davin abbiinften, bi8 fid) die Feudhtigleit verloren bhat,
worauf man mit Suppe vergieft und mit Majovan, Pfeffer und einec halben
mit Salz zevdriiciten Knoblauchzehe wiivgt; man [aft died alled nod) gut vers
focjen. Je langer ber Kofl in der Ginbrenn bdiinftet, defto beffer mwird er.
Feiner Kohl. Der Kohl wird gepubt und gewajchen, grob gejdynitten,
blandhiert uud dann in Salzwaffer weic) gefodt. Jn
fein gehacitem Specte [aft man Peterfilie und Knob-
lauch anlaufen, ftaubt Mehl bdavan, vergieBt mit
Guppe und qibt den fein gehactten Kohl dazu,
pfeffert und jalzt und Gt alles gut verfodyen.
Chinejijher Kohl, Wit wie ,Gewdhn-
lidher RKohl” bereitet, doch ift er viel zarter und
feiner im Gefchmacte ald biefer.
A\ Sohl au% italienifche rt. Der Kohl wird
1) grob gejdynitten und blandhiert, dann in Salzwafjer
weid) gefodht und abgefeiht. Hievauf gibt man in
emme Kafferolle O, fein gewtegte Swiebel, Pieffer
und Salz, eine halbe mit Salz gerdriicte Knob-
lauchzehe und fo lange noch alle3 falt ijt, den
itbexfochten Robl dazu, [aft ihn noch 1 Stunbe
diinften und vergieft ihn mit Suppe. Nad) Ge-
fehmact gibt man furz vor bem Anvichten geriebenen
Parmejantije dazu. Diefer Kohl jchmectt nament=
i) zu gebacfener Leber vorziiglid).
Kohlwiivitchen. Schone blandyierte Kohlblatter weroen mit fein gehacttem
Schinfen oder Selchffeifche, mit jaurem Rahme und Pfeffer vexnujcht, be-
fteichen, eingevollt und mit Bwirn feft gebunden, dann auf Specplatten, in
einer Fleinen Raffevolle, welche fie gevadbe voll madyen, jo lange gediinjtet, bid
fie braunlich werden. Bor dem Wnvichten entfernt man den Favden und garniert
mit den fhonen, gleichmaBia geformten Wiiv{tchen beliebiged Fletjd.
Kohlwiivitdhen mit Kafe. Diefe werben wie die vorigen gemadht, nur
merden zur Fiille 2 dkg Butter, 2 Cier, 1 Hand voll in Butter gerodftete
Gemmelbrofeln und eben fo viel gerviebener Parmejanfdfe abgetrieben. Man
biinjtet die gevollten, gebunbenen, gleihmdpia gefdhnittenen Wiirftchen mit
Butter und Jwiebel und [aft jie aud) sum Schluffe braunlich roften.
Kohlviirftdyen mit CGrdapfelfiille. Cinen Kohlfopf focht man nur fucy
in Salzwaffer, fibexfpillt ihn mit taltem Wafjer und teilt die Bldtter auseinander.
Gin eigrofes Stilct Butter treibt man mit 2 Giern gut ab, fiigt dann 8 Hand voll
serdriicte, gefochte Eebipfel und Saly hingu und beftreicht bamit jedes Kohlblatt
halbfingerdict. Man rvollt jeded Eingelne ujammen und legt die Wiirjtcen feft
neben einander in eine qut mit Schweinfchmaly ausgeftridiene Kajfevolle, fiber-
giefit jte mit veichlich 1/ 1jauvem Rahme und biinftet fie sugedectt jo lange, bid
e no% etroas {aftig find. Man garniert damit gefochtes oder gebratenes Rindileijd.
ohlroulade. 1/, kg Kalbfleijd) wird %utci) die Fletjchhactmajchine gedreht
und auferdem noch im Morfer fein geftofen. Dann wird eine abgerindete, in
Waffer exweichte Semmel qut audgedriictt und mit dem Kalbileijche und 1 Gi paf=

Ehinefijcher Rohl.




Gemiife. 251

flert, fodann ein Stiict Butter abgetrieben, das paffierte Kalbfleifch dagugegeben
und nod) witrfelig gejdhnittene, gerducherte, gefochte Bunge und 1/, 1 gefochte griine
Grbfen beigemengt. Nian bindet das Gange mit efwas weifier Butterjauce und falst
nad) Gefdymact. Bon einem {dhsnen KohlEopf blandiert man einzeln die fchinen
Blatter, legt jeded auf ein Brett, fiillt e8 mit der Farce und oreht e8 wurftartig
gufammen. Wenn alles vevarbeitet ift, legt man die gefilllten Rohlroulaben in
eine mit Butter beftrichene Rein, dann Spectplatten darauf, giefit etwas Suppe
baran und lifit fie im Robhre unzugedectt 1/,—1/, Stunde %ﬁn]‘ten.

Gediinfteter Kohl mit Krdantern, Die einen Koblidpe werden in 4
Teile gefdhnitten, gewajchen und blanchiert, fo baf fie nut bald mweid) find.
Man legt fie bann auf ein Brett, bas Hevy nad) oben, und beftreicht fte mit

© folgenden, in Abjchopffett geciiteten Ruiiutern: fein gehactte griine Peterfilie, Sroiebel,
Majoran und etwas Knoblaudy, su weldhen man audy fein gehackten Spect gegeben
bat. Wenn alle3 beftrichen ift, legt man den Koh! in eine mit Butter bejtrichene
Kajjerolle, gibt eine Spectplatte und den Reft der Kedtuter davauf, Heckt die Kaffe-
volle g1t und laft den Kohl im Robhre jo lange diinften, bis ex weid) ift. Bum
@d)hge entfernt man den Decfel, bamit der Spect nod) Farbe befommt.
ohl in Stiicken gediinftet. Man jchneidet den Kofl in fchéne grofe
Bievteln, fodit ihn in Salzwaffer weidh, feiht thn gut ab und gibt thnin eine,
mit glafterten Gpecplatien audgelegte ﬁaf{]ero[[e, bann pfeffert und jalzt man
ihn und [Gft thn gu fdhdner brauner Farbe bditnften, wobei man Acht Haben
muf, baf er fetne Form nicht verliere. Gr wivd als Fleifchgarnierung vermendet.

Geviillte LWeinblatter. Man blanchiert {hone IWeinblétter, *(Ex'iIIt und
behanbelt fie wie die ,Kohlwinfthen”. Gtatt Schinten fann aud) eliebiges
Bratenfleifch genommen werben.

Sauntierte Kohlfprofjen. Man focht die Sproffen in Salzwafjer fehr
tajch, dbamit {ie {dhon guiin bleiben. Abgefeiht, gibt man fie in eine Pfame
s Deifer Butter und fein gewiegter griiner Peferfilie, pfeffert und jalzt noch
etias und jautiert fie {cdhnell au{ dem Feuer.

Cingemadyte Kohlfproffen. Nachdem die Kohljprofjen, wie oben an-
gegeben ijt, gefocht und abgefeiht find, gibt man fie su einer gquten Butter-
Ginmach, vergiefit Diefe mit gufer Rindsjuppe und (&t fie verfochen, falzt und

- Dfeffert dann etmas und vidhtet fie gleich an, damit fie nicht zu fehr verfochen.

Palmfoh! oder Braunfohl, Diefe beiden Sorten werben auf die gleiche
Weife beveitet. Man ftreift das Kraut von den Rippen 1und wafcht 8 mit vielem
Waffer mehrmals fehr vein, focht e3 dann in vielem und ftart gejalenem Waffer
und wenn e fo weich ift, daf e8 fich gwifchen den Fingern zerdriicken [ift, wird
e8 abgefeiht, mit faltem Waffer abgeliihlt, ausgedriicttund dutchpaffiert. Dann (&t
man i Butter 1 ERI6ffel voll fein gefchnittene Bwiebel mit griiner Peterfilie an-
laufen, qibt das Pafterte hinein, (ift 3 nochrdjten, ftaubt 1 Loffel Mehl baran, vers
viibrt es qut, vevgiefst mit Suppe und laft e nod) 1/, Stunde langfam diinjten. Nach
Gejchmact fann man nocy 1 Schale fhmwarzen Kaffees und gefponnenen Jucker nebijt
einem Gtiicichen Butter dagurithren. BVeim Anrichten garniert man den Kohlmit aes
diinfteten ober vevucerten Raftanien und gibt Kalbs- oder Schipfencotelettes dape
. Cingebrannted jiifje8 Krant, Ginen Krautbopf zerteilt man, wajct
ihn und {dyneidet ihn grob nudelig. Das Kraut wird blanchiert und dann mit Saly
und Kitmmel in Waffer fehr weid) gefocht, worauf man e3 abfeiht. Jndefjen macht
man aus gutem Bratenfett eine lichte Ginbrenn, gibt das abgetropfte Kraut dazu,
difnjtet es eine Weile in feinent eigenen Safte, vergieht e8 dann mit quter Rinds-
fuppe und (&t e3 mindeftens noc) 1 Stunde gut verfochen, ehe man e3 anvidhtet.
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Neugefanerted Krant, Cin fejter, jhoner Krautbopf wird fein nudelig ge-
{chnitten undblanchievt. 1 el grob gejtopenen Bucters[aftman in Scpweinjdymalz
braun werden, gibt eine halbe geringelte Jwiebel hinein, und wenn dieje gelblid)
geworden ift, ba3 blandhievte Rraut, dasd man mit Ejjig, Waffer, Salz und Kiimmel
weid) diinftet. E3 muf angenehm {aerlich fchmecten und eine lichtbraune Farbe be:
Fommen. Man ftaubt mit Meh!, vergieft mit Suppe und [Ept alled verdiinjten.

Eingebranntes Wiener Sanerfrant, Das Sauerfraut wicd yuerjt 11/,
bis 2 Stunden in Wafjer mit 8—10 Wadhholberbeeren recht weidh gefodht. Fn fehr
viel Schweinjchmaly laft man auf beilaufig 1 1 Sauerfraut einen grofen Hauptel
nubdelig gejchnittener Swiebel anlaufen, ftaubt 2—3 grofe Lofel Miehles davan und
(Gt e3 jamt dex Bwiebel gelblidh riften, gibt dann das weid)gefochte Sauerfraut
hinein und (dft e8 eine Weile diinjten, ehe man e3 mit Supype vergiet. Jum -
Sdluffe gebe man nod) ein Stiictchen Jucker dazu und jalze nad) Gejdymact. Wenn
man Sdhinfenfuppe vorrdatig hat, fo vergiefe man mit devjelben. Die Hauptjade
bei diefem Rraute ift, dap viel Schmalz und Swiebel dazu genommen und dap
e8 fehr weicdh) gefocht wird. Je ldnger e8 nod) mit Dev Einbrenn focht, defto
beffer wird es.

Guted branngedimjteted Sanerfrant, Ju fehr viel Abjchopf-, Kern-
ober Bratenfett (ober auch gemifcht) [aht man 2/, 1 grob geftoBenen ucters braun
werden, gibt dann 2 nubelig gejchnittene Siwiebeln dazu und [t diefe aud) brdun-
lich diinften. Dann mijcht man mitteljt etner yweizintigen Gabel einen Teller voll
Sauerfrauted nach und nach dazu uno [GHt e8 gut mit dem Fette und Bwiebel
verithet, suerit in feinem eigenen Safte diinjten, wobet man 3 aber fleifig um-
vithren muf. Nach 11/,—2 Stunben vergiept man e8 mit etwas Waffer. Nad)
3 ©tunden ftaubt man 2—3 Loffel Mehled davan und (Bt e3 gut verfochen.
Man falt und ucert e3 nodh nach Gejchmact. Je linger viefed Kraut diinjtet,
befto befjer wird e8. €3 foll 4—5 Gtunbden diinjten und dunfelbraun werden.

Hngarijched Sanerfrant mit Rahm und Paprifa. Jn fein wiirfelig
gefchnittenem Specte [afit man viel geringelte Bwiebel, jowie ein paar Loffel
Mehles anlaufen. Wenn beided gelblich ift, gibt man furzgefottenes, abgejeihtes
Saunerfraut daz und lafit e3 qute 4 Stunden diinjten. Jn der Halben Seit gibt
man etwad Dillenfraut und 32 Sdyote Paprifa hinein, [aBt beibed mitditnften
und gibt furz vor bem Unvichten noch ziemlich viel jauren Rahm dazu.

pfelfrant and Sanerfrant, Sn wiitfelig gefdhnittenem Specte it
man Swiebel anlaufen, gibt dasd rohe Sauertraut hinein und [aft e8, mit Suppe
pergofjen, weid) biinjten, gibt dann gejdhdlte Wpfelviertel dazu, (ARt fie weid
dilnften, ftaubt etwa3 Miehl davan und jucert und falst ein wenig.

ﬁp'elfraut ansd frijdiem Kvant, Jn Shweinjdmalz Lift man groben
Buderun S%etiugeIteSwiebeI braunen, qibt fein nudelig gejchnittenes Kraut (1 Kopf),
eine Prife Kitmnrel und Salz dagu unbd [ift e3, mit Suppe und 3 Léffeln Eifig ver-
offen, diinften, bi8 e3 halb weid) ift, dann gibt man 2 gejdhdlte, blatterig gefchnittene
fel Dagu, [dpt fte gana verfochent und verviihrt fie vollftandig mit bem Kraute.

Rotfvaut, gedbiinjtet, Man Gt in heifem Schmale etwad grob ge-
ftogenen Bucfer und nuvelig gefdhnittene Bwiebel goldgelb anlaufen, gibt das
fein_nubdelig gejdynittene Rotfraut, Saly und Kitmmel hinein, [Gft e8 weid
oiinjten und vergieBt mit etwad Suppe, Effig ober roten Wein, ftaubt fdlief-
lich mit etwad Mehl und (4§t e8 noch eine Weile verfocjen.

Weftphalijched Kvant. Man lifit fein gehacien Spet mit Jwiebel
anlaufen und vojten, gibt Sauerfraut, welded man 2—3mal durdhidhnitt, dazu,
oann ©Salz, Suppe und eine Schinfenjtelze, laft e3 1 Stunbe diinften, aibt
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einige Loffel voll weiBer Butterjauce. Eitronenjajt, Pfeffer und etwas Ejig
dazu und [dpt alled noch einige Minuten verfochen.

Gefiilited Krant (Golabki). 1/, kg Jungfdymeinernes und; ein fleines
Stiict Spect werden fein gehactt und mit 1 Kaffeetafie voll Reis in einen Weidling
gegeben, dann mit etwa3 Salz, Pfeffer und 2 gangen Giexn vermengt. Bon grofen
Srautbldttern werden die dicfen Blattrippen teilweife weggeidhnitten, jebod) jo, bap
ba3 Blatt nicht befchadigt wirb, und mit der oben angegebenen Majije gefiillt und
jufammengerollt. Dann gibt man in einen Topf eingebranntes Wiener Sauerfraut,
legt die geiillten Krautbldtter vorfichtig aufeinander und lapt fte, qut sugedectt, im
RKraute 1 Stunde fochen. Bor bem Anrichten-fann man nad) Gejdymact nod) fauren
Rahm dazu geben unbd die Schyiffel im RKranze mit Scjinfen belegen.

Kraut=Fuodel. Cin Stiid Spect und 1 Hauptel Jwiebel fchneidet man wiir-
felig und lapt beides in einer Kafferolle mit etwad Knoblaud), Majoran und griiner
‘Reterfilie rdften. Hievaufgibt man 8/,—1 kg gerjchnittenes Schweinfleijd) dbarunter,
[aft dies auch voiten, vergieft dann mit Suppe und diinjtet nodh jo lange, bis das
Sleifch weidh ift. Hievauf weicht man von 2 Semmeln bdie abgejdhnittene Rinde in
Waffer ein, drilctt jie aud und gibt fie sum Fleifche, verriihrt alled gut und mengt
noch nach und nach 4 ganze Gier davunter. Wenn alles gut verfodht ift, hackt man
ba3 Gange febr fein. Dann nimmt man von einem Krautfopfe die grofen Blitter
ab, blandyiert fie in {iedendem Salzwaffer, fiillt jedes Blatt eingeln mit obiger Farce
und formt einen {nodel bavaus. Man legt alle in eine mit Butter gejdymierte
RKafferolle, giet fauven Rahm bariiber, beftreut fie mit Brofeln, legt auf jeden
Kndbel ein Stitc Butter bavauf und [aft die Knodel 1/, Stunde im Robre ditnften.

Gefiillted Krant, Grofe Krautblitter werden gefodyt, dann legt man einen
Mobdel mit Spectplatten aud und legt die Krautblatter dbavaufj. Auj die Bldtter

ibt man etwad Fiille, dann wieder Blatter . 1. ., bid ber Wobel voll ift. Sur

%ﬁﬁe nimmt man 5 gange Eier, verfprudelt fie mit 4/;, 1 faurvem Rahme, vermijcht
bied mit 1 Hand voll Brifeln und 1/, ke fein gehactten Schindend und gibt da-
swifchen noch einige gebratene Raftanien. Obenauf muf ein grofered Krautblatt den
Schluf bilden. Man badt die Speife 1 Stunde tm Rohre und ferviext fie geftiivst.
efiillter Kvantfopf. Gin {hdner, grofer Krautfopf wird Blatt fiix Blatt

gerteilt. Bon jedem Blatte {hneidet man die Rippe flach, dod) fo, baf ferne Liicke
entfteht und nur da3d vorftehende Dide der Rippe entfernt wird. Wenn alle Bldtter
eingeln nett vorgerichtet finb, blanchiert man fie partienweife in Salzwafjer und
legt fie dann je nach threr Grofe auf Teller. Dad innerjte Hery ved Krauted frennt
man nidyt, aber blandyiert e3 ebenfalls. Borher hat man jchon folgende Fitlle vox-
beveitet: Man hackt ziemlich viel Schinfen oder Kaijerfleijch fehr fein zujammen
oder treibt e8 durd) die Majdhine, gibt e3 dann in eine Kafferolle mit {ehr viel faurem
Rabhme (1/, 1) und viel Paprifa und laft es sujammen auffodhen. Hievauf fangt
man an, dad Herz ded Krauted mit einem Loffel voll vom Schinten su fitllen. Wian
beftreicht nun die ndachit groferen Krautblitter eingeln mit der Schinfenfiille und
legt bie Bldtter jo um dasd Hery ded Krautes, wie fie urfpriinglicd) waven, immer
0as ganze Blatt dort anjdhliefend, wo jid) zwei Rander begegnen; macht diesd fo
fort, bi3 alle Blatter der Grife nad) verbraudyt find und gibt um Schluffe noch
2—3 grofie Blatter ungefiillt als Schluf um den Krautfopf, welden man nun
aweimal Freuzmoeife mit Spagat herbindet, bamit er in der Form bleibe. Jn eine
Kaffevolle, welche nicht viel grofer ift ald der Krautfopf, legt man Spedplatten,
gibt ben Ropf auf dieje, Belegt benfelben audy mit Specplatten, gieft viel Rahm
oarauf und Iaft ihn gut sugevectt mindeftensd 3 Stunben diinften, wobei man djters
einen Sdhopfloffel voll Waffers nachgieft. Die lesste halbe Stunbe gibt man die
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Rajferolle unzugededt ind Robr, damit der Kopf und der Spect Farbe befommt.
Man jerviert den Krautlopf gany unbd gibt Salzlavioffel dazu.

Gebadened WWeiffrant. Gin Kvautfopf wird fein gejchnitten und mit
Butter, Bwiebel und Suppe weic) gediinftet. Die Brithe mup ganz eingeben.
7 dkg gefochten Ralbfleifches, 7 dkg Schweinefleijches und 7 dkg Schinfens werden
feingemieqtund nebfteinerganzen und einerhalben abgerindeten inWafjererweichten,
gut audgebdriictten Semmel dazu geviihrt. Man {d)lagt dbann 3 gange Gier hinein, wiirst
mit Peffer und Saly und [aHt noch alled 5 Winuten fochen. Danun jdhymiert man
entroeder eine tiefe Sdyiifjel mit Butter und ftveut {ie mit Brojeln aus, filllt die
Mafie ein, legt Butterjtiickchen auj diefelbe und backt fie im Rohre ober man
legt einen Mobdel mit blandjierten Krautblattern aus, fillt die Maffe ein, badt jie
im Robhre und ftilvzt fie auf eine Sdijjel.

ebadfenned, ungarijhed Kraut. Jn viel Schmaly (Gt man 1 ge-
fchnittene Swiebel gelblich werden, gibt einen Defjertteller vollSauerfrautes hinein,
welches aber vorher tiberfocht wurde und [Eft e8 braun diinften, bis e3 weid) . ift.
Dann ftaubt man 1 Loffel Piehles davan, vergieht mit Suppe und gibt Sucfer und
fauren Rahm dazu. Jugleid) legt man in eine Kafjerolle Spectjdynitten, fleine zer-
chnittene Swiebeln, etwa3d ganzen Preffer und 2/, 1 Neis, vergieft mit Suppe
und [aBt den Reid dick werden. Hievauf bejchmiert man eine Form mit Butter, legt
eine Lage Kraut, dann eineLage gewiegten Schinfens, bann Reis, dann wieder Kraut
w. {. f. binein, bi3 die Form voll ift. 2/, 1Suppe jprudelt man dann mit 3 gangen
Gern und etwas faurem Rabhme ab und gieft dies iiber dasd Kraut, weldes man
nun im Rohre bacfen [aft. Jtad) Gefdmadt gibt man aud) Paprifa um Kraut.

Gebacdened Krant. 2 Krauttopfe werden grob gejchnitten und mit Butter
und Suppe gar gediinftet, damit teine Briihe bleibt, dann 14 dkg frijcdhes Sdywein-
fleifch), 14 dicg gefelchtes Sehweinfleifc) und 14 dkg Kalbfleifd) fein gehactt untex
bas Kraut gemijcht und ywei in Wafjer evweichte, gut ausgedriictte und zerdriictie
Semmelt, jowie Lreffer, Saly und 4 ganze Gier daruntergeriihrt. MNlan lapt diefe
Diijchung noch 5 Minuten fochen. Eine Porellanichiifjel beftreicht man mit Butter,
ftrent Semmelbrofel hinein, uud fiillt fie mit der Rrautmafie, beftreut diefelbe nodh)
obenauf mit Semmelbrofeln und geviebenem Larmefanfafe, legt Dann mehreve fleine
Stiictchen Butter davauf und backt die Maffe 1 Stunde tm Robre,

Eingebrannte Kohlrabi. DieRiiben werden gejchaltund alle Fajernvom
Rande mit entfernt, dann {dhneidet man die Kohlvabi entiveber fein blatterig oder
sut feinen Wiirfeln und Locht diefe in Salywaffer mit einem StiicEchen Sucter weid).
Die gavten, jungen Blatter {treift man von den Stengeln ab, fdhneidet fie ent:
weber. gufammengedreht, nubdelartig oder wiegt fie fein auf und fodit fie gleich-
falls in Salzwafier, aber fiiv fich) allein. Jnbeflen Gt man in Bratenfett ober
Schweinjdymaly Weehl anlaufen, gibt die gefochten Riiben hinein, ditnjtet fie eine
Weile, vergiept mit Suppe unbd (Gt alles gut verfodjen. Die gefochten gritnen
Blatter gibt ma entweder aud) dazu oder man gibt fie su fehr wenig Ginmach
und glert mif ihnen erjt auf der Anvichtichitifel die Kohlvitben, ndem man die
Blatter m bdie Mitte oder, wenn mehr find, am Rande haufdhenweife anbringt.

Braun gediinftete Kohlrabi. Jn Feit [aft man 2 Loffel grob gejtofenen
Buckerd braun werden, gibt die gejdhalten und Heinwiirfelig gejchnittenen Kohlvabi
binein, fiveut etwad RKitmmel und Salz bavan und diinjtet fte, zuerft in threm
eigenen Safte und fpdter mit Suppe vergoffen, weih) und braun. Dann ftaubt
man auf 6 mittelgroBe Kohlritben 1 Loffel Mehles davan, vergiet nodh einwenig
mit Guppe, ligt alles verfodhen und richtet an.

Gefiilite Kohlrabi auf polnijhe Wrt. Die Rohlvabi werden gefchilt
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und in Salzwafjer gefocdht. Dann fdhneidet man von jeder einen Dectel ab und
ot fie ftarf aus. Jndeffen bereitet man eine Fillle aus gebratenem, gehackten
RKalb3- oder Rindabraten, einer halben in Wein erweichten Semmel, griiner Peter-
filie, fein gehactter Bwiebel, 2 Giern und etwad jaurem Rahme mit Salz und
Mustatbliite. Nad) Belieben und Jahreszeit fann man aud) einige gefochte Krebfe
pazu mifchen. Mit diefer Fiille werden bdie audgehohlten Kohlvabi gefiillt und mit
vem Declel gugedectt. Jn eine Kafferolle gibt man bann efwad Buiter, 2 Loffel
Mehl, Suppe, Salz und etwas Miustatbliite und mehreve Loffel jauren Rahmes,
legt die gefitllten Roblrabi binein, [apt fie davin auffochen und gibt fie mit
neuen Kavtoffeln zu iﬁiﬂ?.

Gefitlite Kobhlvabi, RKleine, {hone, runde Kohlrabi jchalt man mit einem
Chartrenjemefjer, jchneidet dad Hers ald Deceln ab, Hohlt fie mit einem leinem
Meffer oder Gemiifebohrer fo viel als moglich aus, boch darf die Wand nicht gar
3t Ditnn werden, und focht fie famt den Decteln mit Salzwafier und Sucer nicht su
weid). Eingeln und vorfichtig herausgenommen, filllt manfie mit beliebiger Ralbs-,
©dymeins- oder Schinfenfarce, ober audh mit Favce aus Reften von @eﬂﬁgeﬁf[eif ch,
gibt den Decfel davauf, ftellt fie fnapp nebeneinanbder m eine S?a%ero e mit
Butterjauce, ftaubt etwad Juder dbaran und bdiinftet fie nodh furze Beit. Man
garniert damit fungenbraten, gefochtes ober gediinftetes Rindfletjch ober Roaftbeef.

Kohlriiben-Vorbhen, Junge, fleine, runde Kohlriiben gleicher Gripe
werden gefchalt und mil bem Dreffiermefiersieclic) bejdhnitten. Dann jhneibet man
vorfichtig von oben rechtd und [infs fo vielweg, daf fich ein Hentelbildet, Hohltdas
Snnere der Riiben mit einem Kugelaudftecher aus und diinftet fie mit Butter, Salz
und Waffer nicht su weich. Beim Anvichten fitllt man dad Suneve jeder Ritbe mit

fohlviiben-forbhen (Seiten=Anficht). Stopluiibensforbehen (Dber-Anficht).

gediinjtetem, feinem Gemiije und legt fie, mit den Farben gejchmactooll wedhfelnd,
um ein Filet oder Roaftbeef. Sum Fiillen nimmt man griine Erbfen, leine Cham:
pignond, Eavotten, griine Fifolen, Morcheln, Spavgelerbien, braun gediinftete,
tlein wiirfelig gefchnittene Kohlviiben (die Abfdlle find biesu gut ju verwenden).”
f[einegamhwﬁﬁpfef und rote Ritben in runder oder Sterndhenform audgeftodhen,
; aje and Kehlviiben. 2 fehr grofe Kofhlvitben, wovon die eine rund,
bie andere lang fein muf, werden mit dem Drefftermeffer sierlid) gelchalt. Die
bie Unterlage bildende vunbe Ritbe wird unten platt bejchnitten und oben ausgehht.
~n diefe Hohlung pafit man bdie lange Riibe ein, madht in diefe oben ebenfall3 eine
Hohlung und fiillt dieje gejchmadvoll miteinemBlumenitriuf dhen und griiner Peter-
filie aus. Man ftellt dieje Bafe auf eine gierlich gefaltete Serviette und umgibt fie
en miroton mit beliebigen Eroquettes, Lachsbofefen, feinen Coteletted u. bgl
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Gebacfene Kohlriiben a la Flory., Sunge, fleine, gleihmafig runbde

RKopluiiben werden mit dem Dreffievmeffer gefchdlt und gut ausgehohlt, baf fie
nur eine fleinfingerdicte Wand haben; dann werden fie in C‘Bafgwafger Vo=
fichtig 1iberfocht, daf fie gang bleiben. Ausgefithlt werden fie in G und feinfte
Semmelbrofel paniert und ausd dem heien Schweinfchmalze gebacten. Jndefjen
bereitet man mit dicfer Butterjauce ein Ragohit aud fehr flein mwiirfelig ge-
{chnittenem, gefochten Bries, ebenjo gefchnittener Junge, ariinen Grbien, Feinften
Rarfiolvdschen und Champignons, fitllt bamit die gebacfenen Koplritben und
siert jie oben mit gebacener, griiner Peterjilie, gefochten zierlich gefchnittenen
gelben Riibchen und fleinen Champignons. Nach BVelieben fann man Fum
Ragot auc) wilrfelig gefchnittene Triiffeljtiictchen geben. Man ferviert eine
feine Champignons-Sauce dazu.
Gefiillte Gurken. Lon {dhonen, geraden, gejdhdlten Gurfen jdyneidet man
die beiben Gnben weg und ftoht mit emem langen Kochldffelftiele den Samen
heraus. Dann falzt man die Gurfen gut ein und [aft fie eine Stunbde abliegen.
Das Waffer derjelben {chiittet man weg, fiillt hievauf die audgehohlten Gurfen mit
einem Gemijch von gehacttem Kalbfleifc) ober Schinfen mit Semmelbrijeln und
viel Parmefantdfe und ftett bann die abgejchnittenen Enden mit einem Hdlzdhen
barvan. Inbeffen laft man in Butter 1 fein %emiegte Bwiebel anlaufen, ftaubt
etmad Mehl davan, vergieft mit Wafjer, ldft alled verfochen, feiht dies durch und
(Gf3t nun dbie Gurfen 1—11/, Stunden davin fodjen, dann falzt und pieffert man
ein wenig. LWenn die Jabhreszeit gevabe Parabdieddpfel bringt, o gebe man
einige pajfiert sur Sauce. Die Speife with warm ferviert,
®ediinjteter Speifefiivbis. Man {halt und {chneidet einen Kiirbis auf
ber Babhnjharbe, falzt thn ein und [GEt ihn 1 Stunde ftehen. Nadhdem man in
Sdymaly fein gemwiegte Jwiebel anlaufen liefs, gibt man den leicht ausgedriictten
Riixbiad hinein, (aptihn mit Suppe, Effig und Kiimmel diinften, {taubt Meh(davan,
baf ev gut gebunden wird, vergiept nod) mit Suppe und lift alled gut verfochen.
Abgefdhmalzene @peti’eﬁitbi;{e. Riirbiffe der feinen Gattung, mwelche
nod) fejt und frithreif find, werben gejchdlt, entfernt und zu fingerlangen und
fingerdicten Stiicichen gefchnitten, in Salzwaffer nicht zu weich gefochf, dann
abgefeiht und mit angelanfenen Brofeln und Heifer Butter abgejdhmalzen.
Kiirbifje anf ungavijche rt, Die feinen Jucdyetti oder gany gewodhn-
lichen, grofien Ritrbiffe fchalt und {ehneidet man aufder Jahnjcharbe, {al3t jte etwad
ein, ftreut Riimmel davauf und lEt fie 1 Stunbde jo abftehen. Jndeffen ldBt man
qutes Fett Heifp werden und viel fein gewiegte Swiebel und Meh! darin anlaujen.
Wenn beided gelblich ift, gibt man die audgedriictten Riirbig'e bazu, diinftet fie
mit etwas Gifig und Suppe und ftreut, wenn fie weich werden, viel geftoRenen
Paprifa hinein. Hat man gange, vote Paprifajdjoten, fo foche man gleid) von An-
fang an 1/, Sdhote mit. Kury vor bem Anrichten gebe man nod) siemlich viel guten,
jauren Rahm dazu (2/, 1 filr 4—6 Perfonen). . .
: Buedietti vder Kivbiffe mit Ol ucdetti oder gewdhnliche Speife-

tiivbiffe fchalt man und {dyneidet fie in fingerbreite und fingerlange Stiice ober
grofie Wiirfel, gibt fie nebjt Preffer, Saly und fein gewiegter gritner Peterfilie
in O und laft fie 1—2 Stunden langfam bdiinjten, bid fie mweid) und gelblich
gemorden find oder man diinftet fie wie , Melonzani” (Aubergine, Gierpilane)
mit Pavadieddapfel u. §. w. (fiehe dafelbit).

Buedhetti anf italienijdhe vk, 4 Stii Jucdyetti und 4 Stiid Melon-
sane werden gewajchen, gefdhdlt und in langlichgroBe Stitcfchen gerjchnitten.
6 Stit frifcher Paradieddpfel merden fauber abgewiftht und ebenfalld linglich
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gejhnitten. Bwei grofe Jwiebeln werden fein gewiegt, in 1/ 1Ol goldgelh ge-
tojtet, dann 1 gerdriictte Knoblauchzehe und 1 Cploffel woll feingehackter griiner
Peterfilie beigemengt. Mun gibt man bdie zerjchnittenen ucchetti, Melonzane
und ‘Bavadiesdpfel hinein, falzt und pieffert und Iaft das Ganze im Rohre
jugedectt 2 Stunbden bdiinjten.

Gefiillte griine Paprifajdhoten (vumdnijh Ardei). Man {dhneidet den
griinen Schoten dieStiele ab, hiohlt fie aus, fiillt fie mit Schinfenfiille (fiehe Seite 57)
unb brat fie in VL, weldyem man etwas Paradiesdpfel-Mavmelade beimifcht. Wenn
bie Scjoten etwas Farbe haben, giefit man Suppe ober Waffer su und [t fie fo
lange difnften, bi& fie weich werden. Nach Belieben giefit man noch etwas mit
AMiehl verjpruvelten jauren Jahm dagu und wenn diefer verfocht ift, richtet man an.

Gefiillte griine Paprifa andever Art, Bon den grofien, griinen Paprifa-
fehoten jehneidet man beim Stengel einen Dectel ab und fiillt ftatt der Kerne folgendes
ein: 25 dkg Ralbileijd) und 25 dkg Schweinfleifh) werden fehr fein zerhackt und
mit 1 £offel Schmalz, 2 leinen, fein gerjehnittenen Swiebeln und etwasd griiner
Petexfilie gerdftet. Hievauf aibt man L Hanbd voll Reis, das Jnuere eines Paradies-
apfels, fein gerjchnitten, Saly und Preffer dazu und diinjtet alled zujammen etwa
!/, Stunde. Wenn die Majfe ausgefithlt ijt, vithrt man 1 Gi und 2 Loffel fauven
Rahme3s darunter. Smd die Paprifajdhoten mit diefer Maffe gefiillt, fo gibt man
fie in eine Rafjerolle, 1ibergieft fie mit jauvem Rahme, beftreut fie noch mit Semmel-
brdfeln und 4t jte ?/, Stunde diinjten. Nachdem man die Paprifajdoten an-
gevidytet Dat, giept man dad Fett aud der Kafferolle unbd Iaft den iibrigen Saft
mit etwas Suppe tafd) aujfodjen. Diefe Fiille gentigt fiir 14 Paprifajdhoten.

Wbgejdhmalzener Karfiol. Man fodht benfelben in Salzwaffer mit einem
Stiicichen Butter und einem Straufchen griiner Peterfilie weich und vichtet ihn auf
einer runden Schiifjel an. Sind mehreve Rofen, o jtellt man fie womdglich wie
eine gujammen. Dann jchitttet man heife Butter und fiveut gerdftete Semmelbrifel
davitber, oder man jiveut geriebenen Parmefantife ftatt Brojel darauf. Man Fann
aud), umihnald %orf&eif e gu geben, fein gejchnittene Salami oder Sunge herum legen.

Gebadener Karfivl, 2 jhone Karfiolvofen zerteilt man in fleine Rischen,
reinigt fie und fodyt fie in Galywafjer mit einem Stiicfchen Butter. Hievauf
legt man fie auf em Sieb jum Abtropfen und taud)t fie dann in eine mit
2 Dottern legierte und mit Citronenjaft gefduerte Butterfauce, dreht fie in feine
Brofeln, dbann in Ei und wieder in Brojeln, und backt fie in Schmaly Lcht-
braun. Man richtet fie tiber eine zierlich sufammengelegte Serviette auf einer
amben Schitfjel an und gavniert fie mut gebacfener, gritner Peterjilie. Nach
Belieben fann man aud) eine holldndijhe Sauce dazu fernieren.

Karfiol mit I)olfiinbifd;er Sance, Der Karfiol wird im Gangen ge-
focht und dann auf der Schilffel mit ,Hollandijcher Sauce u Spargel und
Blumentoh[" (Seite 175) iibergofien. Ghenfo bereitet man gefochte Spargeli.

Karfiol mit Butter-Sance. Cine gevteilte, gefodhte Karfiolrofe wird in
eine feine Butter-Sauce gegeben und biefe etwad gepfeffert.

®ebratener Karfiol. Der Karfiol wird im Ganzen gefocht, hierauf in eine
mit Butter beftrichene Porvzellanjdiifiel gelegt, mit zeclajjencr Butter begoffen und
mit geviebenem Parmejantdje beftveut, dann nodh mit viel faurem Rabhme iiber-
goffen und im Rolre °/, Stunden gebraten. Er witd famt der Schiiffel jerviert.

Genuefifcher Karfiol, Die Sauce wird genau jo bereitet wie jum , Genuefi-
{dhen Jnbian”, dann giefit man fie, hurcf}g)aﬁiert, tiber einen in Salgwafjer weid) ge-
todgten, jchonen Karfiol unbd gibt diefen falt su Tijche. Rann nad) Belieben mit ge-
vollten Garbellen, Eitronenfcheiben, Kapern und griiner Peterfilie geziert werben.

Rofitansly, Dle Ofterreidijde Kide 17




258 : ®emiife.

Gefiillter Karfiol. Der Karfiol wird gepubt und im Gangen in Salgwafjer
weid) gefocht. Jnbdejfen rdjtet man mit Butter und fein gewiegter Peterfilie ein
qut enthiuteted Kalbshivn und peffert und falzt 8 etwas. Die Karfiolvofe legt
man, oenn fie weid) gefocht ift, auf eine Povsellanjchiiffel, Hoblt fie fehmell in der
Mitte aus, fiillt bad Hirn ein, deckt e3 mit der entnommenen Rarfiolvoje wieder
31, jhmaly das Gange mit Butter und Brofeln ab und ferviert gleid) bie Speife.

arfiol mit Béchamel, Gin gepubter Karfiol von mittlever ®rofe wird
in Galzwafjer gefod)t und dann auf einer mit Butter beftrichenen Porzellan-
fehiifiel angerichtet. Nun macht man von 4 dkg frifder Butter unbd 4 dkg el
eine gang weipe Ginmad) und vergiept diefelbe langjam mit 2 dl Obers oder
Mild). BVom Feuer weggeftellt, vevriihrt man nod) 7 dkg gebldtterte Butter
barin, falzt die Mafje, gibt 6 Dotter und zuleht, wenn alles erfaltet ift, nody
pon 6 Rlav den feften Schnee hinein, ilbergiept den Karfiol gany mit diefer
Maffe und bickt denjelben im Hobre.

Karfiolin Bédyamel anf fmngiifif che rt, Man gibtin4 dl {iifes Obers
2 @Rlbffel voll Mebhl, 5 Dotter, 101/, dkg gerichlichene Butter und 10 dkg gerie:
benen Parmefantife und fprudelt alles auf dem Feuer gut, bi3 eine dickliche Créme
paraus wird. Dann gibt man einen in Salzwafjer gefochten Karfiol in eine tiefe
Porzellanfchiiffel, fchitttet die Créme daviiber, ftreut noch viel Parmejantdfe
parauf und bactt bie Speife nur fuvze Jeit im Robre; man gavniert fie bann
por Dem uftragen mit gefochten, Eleinen Karfioldsden und Sproffen.

Karjiol mit Schinfen. Der Karfiol wird in Salzwaffer weid) gefodyt,
auf einen Durchichlag sum Abtropfen gegeben und dann in fleine Leile ger-
pfliictt.  Gine Anflaufichiiffel ftreicht man gut mit Butter an und belegt den
Boden Derfelben fehr dicht mit Karfiol, bejtreut diefen mit Parmejantas und
fegt auf diefen eine nicht su hohe Lage gehactten Schinfens, dann wieder Karfiol,
Parmefan, Schinfen u. {. . bis die Sdyiiffel voll ift. Bum Schluffe mup
befonders dicht Karfiol fern und fehr viel Parmejantds. Man begiet nun
pa8 Ganze mit difem, fourem Rahm ziemlich veichlich und bact dad Gange
fchon s%oIbgeH) 30 Minuten thm Robhre.

arfiol mit Schinfen au gratin. NMan fiedet einen {dhsnen Kavfiol in
Salywaffer mit etwad griiner Peterfilie weid) und legt ihn auf ein Sieb gum Ab-
troctnen. Hievauf gibt man ihn in eine tiega, runde Porzellanfdyiifiel und bejdt ihn
mit fein gewiegtem Schinfen. Dann fpruvelt man einige Loffel jauren Rahmes
mit 2 Dottern, etwad Semmelbrdfeln und geriebenen Parmefantife ab, jtreicht

~ Diefe Mijchung itber den bejiten RKarfiol, gibt die Schiiffel ind Rohr und lipt

die Oberflache braunlich rerben. Man ferviert den Kavfiol famt der Schiiffel.
~ Sarfiol-Rageiit. Man focht 2 {dhone Karftolvojen weid), legt fie auf
eine grofie, runde Sehiffel und fhmalst fte mit viel Butter ab. Dann garniert
man fie mit gebiinfjteten, griinen Grbjen und viel gediinjteten Ehampignons
ober Morcheln und aud), wenn miglich, mit gediinfteten, griinen Fjolen. Man
madht eine gute, didliche Butterjauce, mwiegt einige weniger jdhone Schmwdamme
und famtliche Stiele der Schmwdamme fein auf, [Gft fie in der Butterjauce
verfochen, welche man mit Sauce vergiept und dhiittet bad8 Gange ifber bie
Qarﬁ;}an]en. :

¢ Diefe angegebenen Karfiolfpeifen werben ald8 Vorfpeife gegeben.

_ Gebdiinftete Kajtanien. Man fdylt die Kaftanien nothpbei bgr%en Schale,
gibt fie in heiges Waffer und [ajt jie davin fo lange Fochen, bis fie weid) find
und man bdie feine braune Haut leicht absiehen fann, Jn Butter Iifit man piel
Buder briunen und gibt bann die gefdhdlten, gefochten Raftanien hinein, ver-

R
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giept etwas mit Waffer und (Gt fie diinjten, i3 fie gleichmafig glangend braun
mwerden. Biele lieben e3 audy, fie mit weifem TWeine 3u vergieBen und etwas
mit Pehl* su ftauben. Man gibt fie fo 3u Braten ald Gemiife ober nur wie pben
ohne Wemn und ohne Mehl als Auflage su eingebranntem Braunfohl.

Parvadieipiel-Gemiife anf griechifche MWrt, 10—12{ebr reife, {chone,
grofie Pavadiesdprel werden mit einem tleinen Meffer fo gut als mbglid) entferm'
und von der feinen Haut befreit. Man legt fie hievauf auf ein Sieh, um alle
Sliffigleit abtropfen au laffen, qibt fie dann in grofere Stiicfe gebrodhen in
eine Kaffecolle, n welhe man vorher 4 gute GHIBTHel voll vom feinften Wixer
Dle gegeben hat, fiigt nodh 1—2 in Scheiben ge{chnittene Smwiebel, ein Straufchen
fein ge|dynittener Peterfilie, Sals und etwas rweifzen Pfeffer, fomie drei gute Hand
voll feiner Gemmelbrofel dazu, [dfit dad Gange langjam 1—2 Ctunben am
Seuer fochen und vithrt e8 fleifig um, bis 3 su einem gleidymagigen Breie
geworden.  Hievauf wird s angevichtet. E3 paft am beften 3u SRoajtbeef,
Gaftbraten ober aud) zu_gewbdhnlichem Rindfleifd). : :

Gebdiinjtete Pavadiedipfel. Reife Pavadiesdpfel wajdht man, bricht fie
i 2 Teile und entfernt die Kerne fo qut al3 moglich. Dann diinftet man die
Paradiesdipfel mit O, griiner Peterfilie, Pfeffer und Saly in ihrem eigenen
Gajte und ridytet fie an. Sie find in 1/, Stunde fertig. Man gibt fie als
Garnierung su Rindfleild), Lungebraten 2.

Paradiedipfel au gratin. Man nimmt 1214 recht reife, grofie aber
nod) fefte Pavabdiesipfel, erjchneidet fte in 5—6 Spalten, entfernt alle Kerne unb
die Flitifigleit. (Aus diefer und den Kernen beveitet man eine leichte Sauce.) Dann
wiegt man 1 grofe Smwiebel febr feinmit einem Strdupden gritner Peterfilie, mengt
/> Theeldffel Thymian, etmas Pfeffer und Salz und 14 dkg geriebenen Barmefans
fafe daxunter. Hievauf beftreicht man eine tiefe Porgellanjdyifjel mit vel Butter,
legt eine Schichte der Pavadieddpfeljtiicte hinein, beftreut fte mit etner biinnen Schichte
vou bem gemifchten Gemifrze und legt einige Butterftiicthen dazwifchen, gibt bann
wieder Paradiesdpfel, auf diefe die Gemwiirseund Butteru. {.f., b18 alled verbraudht
ift. Butter bendtigt man zur ganzen Gpeife, 14 dkg. Obenauf ftreut man
“ho 1 feiner Gemmelbrofeln, tropit 2 Lbffel O oarauf und bacdt die Speife
1Y/, Stunden im Rohre. Sie wird famt dex Sdyiifiel aufgetragen. :

Cinfadye, gefiilite Parvadiesapfel, Man wijcht die Apfel ab und jdhneidet
fie Der Quiere nad) in zwet Hilften, hBhlt diefe aus und gibt in diefe Hohlungen
fein gemwiegte Bmiebel und qriine Peferfilie. Dann legt man bie gefiillten Halften
ut emne mit Butter beftrichene flache Pfanne, ftreut etwad Sucker und Sals davilber,
worauf man fie 1/, Stunbe im Robre braten [aft. Man gibt fie 31 Rindfleifch odet

acniert damit Rijotto, wenn er al3 Borfpeife su Tifhe fommt. — Ober: Man
tllt bie ausgehihiten Paradiesdpfel mit geditnjtetem Reife, ftreut viel Pavmefan=
tife baviiber unbd giet vor Dem Braten im Rohre LI darauf.

Gefiillte Paradiedipfel. Su20 reifeund gleichrunde Paradiesipfel hacte
man 25 dkg Kafbifeifd) oder Hiihnerleberln und gefodte Magern jehr fein, freibe
Dann ein Gtitct Butter qut ab, mijche dag Kalbfleijch, 1 Hand voll Semmelbrisfel
und den feften Schnee von 1 Rax, jowie Preffer und Salz dagu. Dann hacke man
/s Diuptel Bwiebel mit griiner Peterfilie, Thymian und Majoran fehr fein. Die
gemajchenen und ausgehohlten Paradiesdpfel gibt man in eine Kaffevolle, fiillt fie
bi3 sur Hilfte mit dex Kalbsfarce, {treut Semmelbrdfeln darauf, legt ein Stiidichen
Butter auf jeden Apfel und ftreut bie serhactten Krduter und Bwiebel bavitber,
vann nodymals Brifeln und giet Gievauf viel feines I dariiber. Die Kafjevolle
muf vorher mit Butter beftrichen werben. Mun backt man bdie Parabiesdpfel
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1/, Gtunde im Rohre. Man ridjte fie auf einem Polentajoctel an und gebe fie
als Borfpeife. ‘
@e?ﬂﬁte Paradiesipiel a la Turque. Man fchneidet von rohen
Parabiesapfeln einen Decel ab, Hoblt jie rein aud und gibt fie in eine mit
Butter ausgeftricdhene Kafferolle. Jn einer sweiten Kajjerolle [Gft man fein
gehactie Bmwiebel in Butter gelb anlaufen, gibt fein gehackted Schopfen- und
Rindfleijch Hinein, 1aft alled zufammen fehr gut abrdjten und mengt 1 Loffel
Paraviesdpfel-Sauce, Saly, Peffer und etwas gebiinfteten Reid dagu, filllt mit
diefer Mijchung die ausdgehiblten Paradiesdpfel, gibt den Dectel darauf, dann
ein paar L5ffel jauren Habhmes, Parabieddpfel-Sauce und fein gebackte griine
Peterfilie dariiber und lapt die Apfel 1/, Stunde im HRohre bdiinjten.

Getiillte Pavadiesipfel mit Sanerfraut. (Polnifd).) 1/, kg Jung-
{chroeinernes und ein fleines Stiid Spect werden fein gehackt und mit einev Kafjeetajje
voll Reid in einen Weidling gegeben und dann mit etwas Salz, Prefje
und 2 gangen Eiern vermengt. Grofe Paradiesipfel werden ausgehohlt
und mit obiger Maffe gefiillt, dann legt man fie auf eingebranntes
Gauerfraut in eine Kafjerclle, deckt diefe qut su und fodht fte darin
1 Stunbe. Bor bem Anvidyten gibt man nod) fauren Rahm dazu.

Sdywarzivurzel in Butter-Sauce. Nan {chabt thnen die
Haut ab und legt fie m mit Gfjig gemijchtes Waifer, jchneidet fie dann
zu Gtiicfen und biefe 1wieder entwebder nubdelig ober wie Erbjen.
Dann diinftet man fie mit Suppe, Butter, Salz und Eitronenjaft
weid) unbd gibt jie mit ihrem Safte 3u einer quten Butter-Sauce mit
Mild) vergoffen.

Gebadene Shvarzivurzel. MNan {dabt mit einem fleinen
Mejjer die jchwarze Schale von den Wurzeln ab, legt diefelben gleich
in mit Gjjig gemifchtes Waffer, damit fie weify bletben, {chneidet fie
in halbfingerlange Stitce und fpaltet die diceren in jwei Leile. Dann
ldpt man fie mit Butter, Suppe, Limonienfaft, Salz und Bucker
biinften, taucht fie eingeln in Bierteig oder in Ei und mit Diehl
gemifchte Brofeln und bidt fie in Shmalz. Man gibt fie ald
Fleifhgarnierung ober ald Gemiife filir {id), oder aud) nur ge-
fodht und mit Butter abgejdhmalzen.

Artijchoden. Man fchneidet mit einer Schere von jungen Arti-
Semarsoursel. {chocfen die Spiben ber Bldtier und die Stengeln weg und wafdt fie

jebr forgfiltig in faltem Wafjer. Till man grofere, dlteve Artijchocten
gubereiten, weldje aber nicht mehr jo gut find, jo muf man aud) basd innere Faferige,
die fiinjtige Bliite, herausnehmen. Vei jungen Artifdhocten ift das nicht notig,
darum wahle man immer die Eleinen arteren. Dann t)ocbt man fie in Salzwaifer
1—2 Stunden, bis fie jo weich {ind, dap fich ein Blatt leicdht Herausziehen lakt;
legt fie dann in eine Kafferolle mit gutem Ole, pfeffert und jalst fie, beftreut fie
mit etwasd feinen Brifeln und lGft fie noch im NRohre 1/, Stunde braten. —
Ober: Man {dymalzt fie blof mit Yeifer Butter ober heifem Ole ab, nady
dem fie weic) gefocht find, und pfeffert fie. — Oder: Man pt mit heifem
Ole etwas gecbriicien Knoblaud) und” giine Peterjilie roften, ehe man dad VL
iiber bie gefodyten Wrtijcdjoden gieht. — Oder: Man ftreut nach dem Kochen
und Abtropfen fehr viel geriebenen Parmejantife in die ausdeinander gebogenen
Blitter, ibergiefst fie mit heifem Ole und [4ht fie in einer RKajferolle nod)
1/, Gtunde zugedectt diinften.
Artijdyodenbvdden (Fondi). Hiezu vermwenbet man bdie grofen, Glteven
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Avtijchocfen. Man entblattert fie volljtindig, fehlt fte am Boden, entfernt alles
von Dder Blilte und Hohlt fie etwas aus. Dann diinftet man die Bobden in einer
Kafjevolle mit Butter oder I, bejtreut fie mit Pieffer, Salz und gany weinig
serdriicitem fnoblauch nebit griiner Peterfilie und Qiriﬁefn, decft bie Kafferolle
su und gibt dfters Wajfer jum Verdiinjten nad.

Gebadeie Artijchoctenbiden. Die geputiten, entblatterten Antijchoctens
boben werden in Salzwaffer mit Citvonenjaft weich gefocht, in Bier- oder
LWeinteiq getaucgt und in heifem Ole gebacten.

Gefiillte Artijdhocfen, Nadhdem die grofien Wrtifhoden, rie vother an=
gegeben, gepubt und bejchnitten wurden, nimmt man die innerften Blétter famt
ber Bliite heraus und fodt fie in Salzwajjer mit Limonienfafi dann Lt man
fie umgetehrt auf einem Siebe abficfern. Jn- 3
oeffen Lt man in Butter fein gefdhnittene
CSdalotten, guiine Peterfilie und Brofeln an-
laufen, diinftet bdavin bldtterig gejchnittene
Ehampignons und fitllt damit die auseinander
gebreiteten Bldtter.

Kardi vder Kardonen. Man jdhneidet
von den bleichen Blattvippen die Stacheln ab,
{chneibet dann bie Rippen in fingerlange Stiicke,
3ieht ihnen die Guperjte Haut ab und fodht fie in
Salgwaifer weid), wovauf man fte abgefeiht mit
Butter und Parmejantife abjchmalzt. — Oder;
Man gibt te, nachdem fie gefocht find, in Butter-
fauce, odet diinftet fie mit Butter und Citvonens
lajt, um fie al8 Garnierung su vermenden. —
Over: Man paffiert die weid) gefochten Kardi
ourd) ein Sieb, binbdet fie mit Béchamel und
fteeut Parmefantdfe davauf.

Fendyel (italienij) Finocchio). Diefes
Gemiile ift namentlich in Stalien jehr beliebt und
gedeit dort vorgiighich. Am beften ift vomifcher
Senchel. Man 1t feine fleifchige, fenchelartig
jhmedende, weiflicie Warrel auf verjciedene
Urt gubereitet oder auch roh. DieJtaliener jangen
aus dem rohen Fenchel den Saft aus, und be- fardi ober Rarbonen.
haupten, ber vote TWein fchmecte davauf beffer. .

. Gefodter Fendpel. Man wifcht und put den Fenchel, fchneidet die
Bldtter fo weit fie grinlich find, gleichmafig ab und focht dann dben Fenchel
i Gangen in Saliwafjer weich, jhmalzt 1hn dann mit GeiBer Butter ab und
fteeut viel Pavmefantije dariiber.

@ebacfener Fendhel, Der gepubte Fendjel wird in Salzwaffer blandyiert,
dann in 4 Teile sevichnitten, in @1 und Brofeln gedreht und aud Heifem Ole
oder Schmalze gebacken.

Gediinjteter Fendgel. Der etwas blanchievte Fendhel wird in 4 Teile
gejchnitten, gefalzen und mit Sped und Suppe fo lange tweid) gediinjtet, big
e etwas braunlic) wird. Auch fann er ftatt mit Sped mit O gediinjtet werbden,
und wird er dann gepfeffert und mit Parmefanfdfe beftreut,

(‘éingenltad;tct dendhel, Der gepusste Fenchel wird in Salzwaffer weid)
gefocht, bann in fleine Stiice ser{dhnitten und in licdhte, gute Butterfauce gegeben.
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Man fann nac) Belieben noch Pieffer ober audy
Parmejantdfe und gemiegte Peterfilie beimengen.
Topinambur oder Erdartijdyoden.
- Diefe werden gefchdlt und hierauf enteder wiir-
N felig gejdynitten und mit Butter, Suppe und
W Pfeffer gediinftet ober feinbldtterig gejchnitten
e und in Salgmwafier gefocht, dann abgefeiht und
Wz, 3 Ei«?ger Ginbrenn gegeben.
A, N rofie, gebratene MMaiskolben. Wenn
IREERS die Kolben {dyon ihre Grofe erveicht haben, aber

e noc) gang wei und mildyig {ind, werden fie abge-
%/// ///f;, \ nommen, gejchdlt und auf einem Bleche im Robre
¢ ?/ -' f/’//,;f/// gebraten. Mian ferviert fie, wijchen einer Serviette
)/ / angerichtet, mit frijcher Butter. Auch focht man fie
V/ /'%”"’f// 4 in Galzmajier, beftveicht fie beim Auftragen mit
" Butter und {treut Pfeffer und Saly davauf.

Y AN Gemiije - Garnierung 3 la Jardi-
4 _\/ \ niere. Ju bdiefer Garnierung fiiv Filet, Roajt-

4 A

/'\‘* { 3 beef 2c. bereitet man jebed Gemiife in Form und
# SN Farbe jo natiitlich ald midglich und lege e3, mit
L) ( den Farben gejchmactooll wedhfelnd, haufchenmweife
i - um dag Fleifch). Meijtens diinftet man e8 hiesu
blog mit Butter. Kohl-wird aber mit Spect oder
mit O auf italienifche Art bereitet. Man jdhmalzt
Topinambur over Grvavtifhoden.  {edoch) die Gemiife aucdh) mit Butter ab, wie:
RKarfiol, RKochfalat, Sprofien, griine Bobnen,
Gpargeljpiben u. dgl. Spinat wird hiesu paffiert oder auf italienijche Art
bereitet vevmwenbdet, oder aud) zu Figuven (fiehe dajelbft).
 Gemijdted Gemiije (Macedoine). Jenad) der FJahredseit fann man vers
jepiedene Gemiije sufammengeben. Jeded wird entweder in Salzwaffer iiberfocht
oder mit Butter, Suppe und Limonienfaft weiff gediinjtet. Wuf leftere rt werden
@hampignons, Artijchocenbidden, Schwavzwurzel und Kardi beveitet. Alle Ritben-
qattungen werben vorbher zierlic) gejdhnitten oder ausdgebohrt und dann mit Jucker,
Butter und Waffer gediinjtet. Man gibt die ver|chiedenen Gemilfe in eine Butter-
fauce gum Binden. Guted Gemifdhe find: Champignons, Karfiolrdschen, griine
Grbjen, Spargelfopfe und RKarotten, oder: Kobhlvabi, fleine Bwiebeln, Karfiol-
to3chen, griine Fifolen, Kavotten, Artifhocdenbdden und weife Riiben, oder:
Ehampignons, Sprofjenfohl, Schalotten, gelbe und weife Ritben, Shmwarzwursel,
Sohlrithen und reife Bohnen. :
Serbifdhed Gemiife. Mittelgrofie Parvadiesapfel Hohlt man aus, |dilt
einige fehr fleine Gurfen, Grdipfel, Kohlriiben und jhone Kavotten und Hoplt
diefe Gemitfe aus, o) mup ein Boben bleiben. Griine Paprifajchoten HohIt
man ebenfall3 ausd, nachdem man ihnen ben Stengel abgejdnitten. Die harten
Gemiife, wie Kohlriiben, Karotten, Erdapfel, blanchiert man nady dem Aushohlen,
por pem Fiillen. Dann berveitet man folgende Favce: Man nimmt 20 dkg
Rindfleifdh), 20 dkg Schweinefleijd), Hackt died vecht fein, lapt fein gemieate
Jroiebel in Fett anlaufen, qibt dad Fleifd) hinein, mwiivst mit Peffer, Sals,
Paprifa, Thymian und Majoran und gieht ziemlich viel jauren Rahm Hingu
und laft alles diinften. Dies fiillt man in alle bereits hergerichteten, aus-
gehdhlten Gemiife und fegt diefe nun in eine mit Butter Heftridhene Porzellan-
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Rafferolle zierlich geordnet und mit den Farben wedifelnd. Am bHitbjcheften ift
e3 em miroton. Jn den Swifdentiumen ftreidht man ebenfalls von dex
Farce und ftreut Semmelbrofel und Parmejantafe davauf, legt einige Butter-
jtiiichen obenauf und [aBt die Speife etwa 2 Stunden im Rohre bacfen. Jn
der halben Beit gieft man einige Loffel fauren Rahmes darauf; die Gemyife follen
nur nebeneinander, nicht iitbereinander eingelegt werden. Man gibt fte mit
ber Badidiifel su Tifche und beftreut fie nodymald mit Parmejantije.

Birnen-Gemiife. Die gejchilten Birnen teilt man in Biecteln, {Heht
Das Rernhaus aud und diinftet nun die Bievteln mit Jucer, Rotwein und
Waffer weid). Kurz vor dem Unvichten bindet man fie mit einer lichten Ein-
mad). Bon gedorvten Birnen (Klehen) bereitet man ebenjo dad Gemiife, nuyr
miiffen die Klesen jehon am Abend vorber in Waffer eingemweicht werden. Nadh
Gefchmact fann man bdie Birnen mit etwasd Sternanid obder Simmet wiiczen.

LWeifie Bohuen, Man fodjt diefelben, wie Seite 48 angegeben, weid) und
qibt fie 31 gelber Einbrenn von Abjchdpffett, in weldjem man etwad Jwiebel an-
[aufen lief. Man fann nach Gejchmack aud) mit Eifig jduern oder etwas Knoblaudh
bazugeben. — Ober: Man [dRt etwad Sped mit Jwiebel und ganz wenig Knob-
lauch roften, ftaubt Dehl daran, vergieft mit Suppe und gibt die weich gefocten
Bohnen hinein. Ebenfo werden aud) die gelben ober braunen Bohnen bereitet.

bgejdhymalzene Bohuen. Man ridytet die weich gefochten Bohnen auf
eine Sdhiiffel an und gibt mit Schweinjhmaly gevdjtete Swiebelvinge daxiiber.
. ‘Pajjierte Bohnen. Die gefocdhten Bohnen werben paffiert, mit Effig,
Ol, Bfeffec und Salz vervithet und zu Rindfleifch gegeben.

Cingebrannte Linfen. Biemlich viel emer grofen, fein gejchnittenen
Bmiebel [GBt man in 8 dkg Fett roften, {taubt Mehl daran, damit eine duntle
@Einbrenn wird, gibt Effig, Thymian, Pfeffer, Salz und bdie gefochten Linfen
dazu, vergiept fie mit Suppe oder ihrem Sude und Bt alled gut verfochen.

bgejhmalzene Linfen. Die Linfen werden weid) gefodht, wie Seite 48
angegeben ift. Dann richtet man fie auf eine Schiiffel an und jhmalzt fie mit in
Sdymals braun gerdfteten Bwiebelvingen ab, oder man [ift wiifelig gefchnittenen
Gpect heifs werben und jhymalzt bamit die Linjen ab, odber man laft fie in Butter
mit fein gejchnittener Peterfilie, Salz, Peffer und @I)l:[]niticfaud)91{4 Stunbe diinften.

Eingebrannte diirve Erbjen. Diefelben werden am Abend vorher einge-
weicht und dann weid) gefocht. Man macht eine gelblicdhe Einbrenn mit Swiebel,
?ibt oie Grbjen dagu, vergieft fie mit ihrer Brithe und laft alles verfodjen. Man
ant auch mit Gifig jduern. — Oder: Man rojtet Bwiebel in Schmalz, gibt Brofeln
und die Grbjen dazu- und [Gft alles, mit Grbfenbriihe vergofien, gut verfochen.

Bohmijche ES bien. Dan weidt die Erbien ein, focht fie dann langjam
weid) und entfernt alle obenauf jdhmwimmenden Hiilfen. Dann jireicht man eine
Rafferolle mit Butter aus, ftreut Semmelbrofel darauf und legt die gefochten
Erbien binein, doch follen fie nicht hiber al3 2 fingerhod) davin liegen. 1 Hauptel
Bwiebel, fein nubdelig gefchnitten, [apt man bann n Schmals gelblich roften, gibt
bies {iber die Grbien, ftreut nod) viele Brofeln daritber und [GRt die Erbjen nodh
!, Stunbe im Rohre bacten. Geftiivst ferviert, {oll die Krujte unverlest bleiben.
— Dber: Man richtet die gefochten, enthiiljten Erbien auf eine Schiiffel an und
tbergieft fie mit in Schmaly gerdfteten Jwiebeln unbd gerdjteten Semmelbrojeln. -

Ohne Fett eingebrannte Gemiije fiiv Magentranfe, Feines Mehl
witd gelblich gerdjtet, unter fleifigem Fhihren mit Suppe vergofien, gefalzen
und dann die fehr weidy gefochten, meift fein gehactten Gemilje hineingegeben
und verfochen gelafjen. Jede Gattung Gemiife bereitet man jo.
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Saure Gemiije.

Salzgqurfen (fiche beren Beveitung) gibt man gejdhlt, dev Lange nad) in
2 Teile gefchnitten, 3u gebratenem oder getochtemn Rind=, Kalb- ober Schopfenflerjd).

Frifche Gurfen werden entweder ald Salat (jiehe dafelbjt) gegeben oder
man jdyneidet fie auf einer Jahnjcharbe nudelig und vervithrt fte mit 1 Hart
gefochten, pafferten Dotter, Efjtg und O, Bfeffer, Saly und Schnittlaud).

Bohuenjdhoten {hneidet man fein nudelig, focht fie in Salzwaffer, macht
jte mit Gjfig und OL ab und ftreut Bertvam, Saturei ober Schnittlaudh darauy;
¢benfo behanbdelt man eingelegte Schoten.

Klecine Efjiggurfen oder eingelegte Schrwamme nimmt man ausd dem
Gffig herausd unbd jchneidet erftere facherformig auf, letere bleiben aber gans.

Mixed Pickles legt man, mit den Farben sierlich wechjelnd, auf eine
@[aéfgﬁﬁei, ohne Ejfig dagu Fu geben.

ofe Niiben werben gefocht, wie es beim ,Salat von voten Riiben”

angegeben ift, oder man brat fie im Rohre. Nachdem fie gejchalt wurden,
fchnetdet man fie gu feine Scheiben, legt diefe in ein Einfiedglad und iibergieft
fte mit gefochtem, nicht su fcharfem Effig, dann legt man Fwifchen jede Lage
einige Krenjcheiben und ftveut Kitmmel und etwad Saly dazwifchen. So halten
fte fih 1—2 Wochen lang. Beim Gebraudhe ferviert man fie ohne Eifig und fiiv
elegante Schiifjeln fticht man mit beliebigen Ausftechern zierliche Formen daraus.

Karfiol. Diejer with in Saljwaffer gefocht, ecfalten gelaffent und mit
beliebiger falter Rvduterfauce ober Mayonnatie tiberftrichen.

Sypargel. Wird wie RKarfiol” behanbelt.

Biivées.

Groapfel-Piivée, Ungejabhr 1/, kg Crdapfel wajdht man fauber, {dhalt
fie und fchneidet fte in BVievteln. Dann fodit man fie (aber midyt zu frith, ba-
mit fie gerabe zur Beit bes nvichtens gar gefodht find und abgeriihet mwerben
fonmen) in Salzwafier weid), worauf man fie aljogleid) abjeiht und nod) redht
Beifp burd) ein Sieb fireicht, ober auc) nur mit dem Kochldffel zerdriictt. Jtun
mengt man 1/, 1 beifies Obers oder heie Mildh und 8 dkg Butter dazu und
verrithrt alle3 tiichtig. Statt {iifem Oberd fann aud) jauver Rahm eingeviihre
werden. Man richtet das Piirée zierlih) an, indem man mit einem Meffer
jtufenartige Gindriicfe macht, und {dhmalst €3 dann entweder mit in Schmalj
oder Butter gerdfteten Bwiebelvingen oder nur mit brauner Butter ab, oder
man fiveut blo3 fein gemwiegte griine Peterfilie darauf.

Crdapiel-Piivée mit WUpjeln., NRoh gejchalte Crdapfel focht man mit
mipig gefalzenem Waffer, giept died ab und zerdritdt fie dann ju Brei. JIn-
deflen diinftet man {duerlidie Apjel mit Wajjer, pafjtert fie und mifcht fie 3u
dew zerdriicten Grdiapfeln. Anf 11/, 1 Grdapfelbrei nimmt man 1/, 1 pfelbrei,
6 dkg Butter und etwasd Salz und laft alled zufammen einige Jeit fochen.
Beim Anvidjten fhmalzt man braune Butter iiber dasd bergartig angerichtete
Piirée. E3 wird ju gebratenem oder gebditnftetem Fleifd) gegeben.
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