264 s ®emiije. — Pitréesd

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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Erdapiel-Piivée mit Vivnen. Frijdhe Birnen werden gefchilt, zecichnitten,
mit Butter, Citvonenjaft und Wafjer weid) gediinftet und dann fein vervithet. Die
@rdipiel werden voh gejdhdlt, dann Elein zerichnitten und in Waffer weid) gefocht.
S|t ba3 Waffer abgefetht, fo werden die Eroapfel vervithrt und mit den Birnen vers
mifcht, bann noch etwa3 ge‘fodgi, gejalzen undbeimAnvichten mitButter abgefchmalzen.

Piivée bon gelben NRitben. Die Riiben werden abgejdhabt, su Scheiben
gejchnitten und etwasd gefoch)t, bhievauf mit Butter, fein gewiegter Bmwiebel,
etad Jucer und Wafjer weich gedtinftet, dann paffiert, geftaubt, vergoffen
und mit Saly und Pfeffer gemwiivzt.

Bohuen-Piivee. Trodene, weife oder fdrbige Bohnen werden in
Waffer mit einer Mefjerfpibe voll fohlenjaurem Natron fehr weid) gefocht
(fiehe eite 48), paffiert unbd mit heier Butter ober Schmweinfhmaly und ge-
vifteten Bwiebelvingen abgejdhmalzen.

Linjen-Piivée, Wird wie ,Bohnen-Pitrée" bereitet, nur mijdht man
etwad jauven HRahm und eine Prife Thymian darunter.

Crbjen-Piivée von griinert Erbjen. Hiesu vermenbdet man bie grofen
Crbjen. Sie werden weid) gefocht oder geditnjtet, dann paffiert und in heife
Butter vevrithet, hievauf nach) Gefchmact gefalzen und gesuctert und mit etwasd
Suppe verdiinnt.

Piivée von diirven Crbien. Man fodht die enthiilften Grbfen weid)
(fiche Seite 48) und pajftert fte, lapt dann in Scheinjdhmaly gevingelte Swiebeln
gelb merden, nimmt diefe hevaus und gibt die paffiecten Exbien in das heifse
Jett. Wian richtet fie dann bergartig an, macht mit dem Loffel oder Meffer
fiufenartige Ginoriicfe und ftreut die Jmwiebelringe davitber.

Kardonen-Piivée, Die diden, bleichen Blattrippen befreit man von ifren
Gtacheln, {chitlt fie und focht fte in Rindsfuppe weid), worauf man fie paffiet
und mit Béchamel, welches halb mit Obers, halb mit quter Suppe vergofien
wurde, vermengt. Man wiirgt bas Piirée mit weifem Pfeffer und gibt nach
Gejchmact geriebenen Parmefantdfe dazu.

Champiguons-Piivée. Ginen Teller voll Ghampignond pust man, wajcht
fie und fchnetdet fie fehr fein, dann nimmt man ywei abgerindete, in Wafjer
ereichte, gut ausgedriictte Semmeln, {chneidet diefelben ebenfalld fein sufammen
und gibt jte nebjt den Ehampignons zu 7 dkg Butter, lift fie nun gugebectt
diinften, ftaubt fie mit etwad Mehl und vergieft mit 1/, 1 heiffem Obers3 und
elwas jaurem Rahme, dann falzt und pfeffert man ein wenig, vervithrt alled
glatt und laBt e8 gut verfochen. Hievauf pajfiect man dad Gange in eine
Kafjerolle, riihrt noch etwad Butter und, wenn nétig, Obers hinein, [t o8
nue ermdrmen und richtet gleich an.

Triiffel-Piivée. Man {halt die Triiffel, ditnftet fie mit Suppe weidh, pajs
fiext fte und bindet fie mit brauner Sauce, weldhe mit rotem Weine vergofijen ift.

Kajtanien-Piivée 1, Man {hilt suecit die Raftanien, fodit fie in Saly:
wafjer weid) und entfernt bann bie gweite, innere Schale, worauf man fie
pafftert. Dann (Gt man in einer Raffevolle Butter zerjdhleichen, gibt die paj-
fievten Rajtanien bhinein und ein wenig Suppe darauf und dinftet das Piirée.
Wird su Kalbs-Fricandeau, Cotelettes oder IWildgeflitgel gegeben.

2. 1 kg RKaftanien wird gefocht (fiehe Seite 48), gefchilt, durch ein Sieb
geftrichen und su 8 dkg zerlaffener Butter gegeben, dann etwad geguctert, mit
Obers vergoffen und aufgefodh)t. — Obdev: Nian vidjtet die gefhiilten, gefociten
und gerftopenen Raftanien wie Grdapfelihmaren und giefit etwas Wein Hingu.
Man gibt fie fo gu Wilbgefliigel.
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Sanerampier - Piivée. 1/, kg gepubter, mit etwad Gpinat vermengter
Sauerampfer wicd in Salzwafferweid) gefocht, gut aus edriickt und pajfiert. Dann
rithet man ba3 Paffierte su einer dicen %uttev@inmadg), vergieft mit 1/, 1 Oberd
ynd etras jaurem Rahme, (Bt verfochen und richtet an. (Dex Gpinat wird nur
beigemengt, um die Farbe zu verjdhdnern und bie Sture zu milbdern. — Oder:
Man blandjiect den Sauerampier in Salzwajjer und gibt ihn 3u zerjchlichener
Butter mit angelaufener Jwiebel und griiner Peterfilie. Jndeffen fprudelt man
4 Dotter mit 4 GHlBffeln voll Mehl und etwas Waffer ab, giept eine Schale
fauren Rahmesd dagu und vithrt alles falt ab, mengt ¢3 Dann zu dben Sauer-
ampfern, falzt und pieffest, (Bt es verfochen und paffiert das Gange.

Diviebel-Piirée, 12 Stilc gejdyilte, nudelig gefhnittene, weifie Bwiebeln
ditnftet man mit 14 dig Butter weic) und weip, {taubt 1 Loffel Mehl daran, vergiet
mit 1/, 1 Suppe und lifit e3 gut verfocjen. Hievauf gibt man noc 1/, 1 Obers da-
s, und [aft e3 nodymal3 verfochen, dann ftreicht man die ganze Mafje durd) ein
Sieb. Sollte Dasd Piirée zu dickt fein, fo giefit man nod) etwas $Obers nad).

Lo - Speifen.

WMordeln oder Lovdyeln diinjtet man, nacdem fie, wie Geite 30 an=
gegeben ift, gereinigt, gebiicftet und Bfters blandyiert wurden, mit Butter,
Ritmmel und Salz guerft in ihrem eigenen Safte. Die grofien Morcheln {chneidet
man vother su Scheiben, die fleinen laft man entroeder gany ober man Jchneidet
fie der Qdmge nad) entyei. TWenn dev eigene Saft verbiinjtet ift, giet man
Waffer und jauren Rabhm nach und IGHt beibes verfochen.

Triifjeln. Dieje reinigt und jdhlt man (fiehe Seite 30), und {chneidet fie
fein Bldtterig, dinftet fie dann mit Butter, Peterfilie, Schalotten, Preffer und
Saly und vergieft fie mit guter Suppe. Gegen Gnbe ftaubt man etwas Neh!
bavan und vergieft fie nod) mit gutem Bratenjajte ober fpanifcher Sauce.

%tiid}e Triifjeln mit Kdaje. Man reinigt unbd jehalt fie und fdhneivet
fie fehr feinbldtterig, wovauf man fie in eine Kafferolle zu 1 gibt und darin
mir heif werden [aft. Pan beftreut fie mit viel geriebenem Parmefantdfe und
trdgt fie {hnell auf: :

anze Triiffel al8 Garniernng. Man biirftet fleine, gange Fritffel (fiehe

Seite 30) und diinjtet fie in einer Rafjerolle auf Spedplatten und Bmwiebelringen,

pergieft mit Suppe und roten Wein, falzt und pfeffert. Wenn fie weid) find, gibt

%an fie al3 Garnierung 3u Braten odex als Borfpeife mit ihrem Safte in etner
auctére.

Ghampignond. Diefe werden gepubt (fiche Seite 31) und gefdhdlt, vann
bie Rleinen nur halbieet, die Grofen jedoch feinblitteriq aufgejdynitten und hierau]
auf ftarfer Hite mit Butter, griiner Peterfilie und ener fein gemwiegten Jwiebel
gediinftet, dann ftaubt man Viehl daran, falzt und pieffert fie und tropft nad)
Gejdhmact etwad Citronenjaft dazu

Pilslinge werden gereinigt, fein bldtterig gefehnitten und dann mit Butter
und griiner Peterfilie weich gebiinftet. Man ftaubt fie mit etwas Mehl, vergiept fie
mit Guppe und gibt sum Schlufie fauven Rahm, Pheffer und Saly daran.
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