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Trpinat,

Der Spinat wicd abgeputt, in ftarfem Salzwafjer jchnell
gefocht, abblandhirt und durch ein Haarfieb pajfict; dann [dft
man etwas ATehl in heifer Butter anlaufen, gibt den Spinat
hinein, giefit thn mit Suppe anf (man fann auch anftatt der
Suppe etwas UTildh nehmen) wund [dft ihn anftochen.

Blaner Kol

Derfelbe wird gan; fo subereitet wie der Spinaf, nur
wird er sulest gejucfert. Sehr wichtig ift es, odaf man
dazu ein grofies ®Gejchirr nimmt; wenn das Wajjer jtart Focht,
falst man es und laft es noch einmal aufwallenn, ehe man den
Kohl hineingibt; man [aft Senfelben unzugedectt Fochen, bis
er weich ift, wdfjert ihn einigemale gut ab und Odritctt ikn dann
jehr foraféltig aus, damit fein IDafjer darin suriictbleibt, weil
er fonft leicht einen unangenehmen ®Gefchmact befommt.

Gproflevln in Butter-Zanrce.

Die Sprofierin werden gepuft, in Salzwafjjer weich ge-
focht, dann madht man eine Butter-Sauce von einem Stitcchen
Butter und etwas NTehl, aieft jie mit Suppe auf, gibt oie
Sprofferln hinein und [dft fie unzugedectt auftochen.

Gonve Witben,

Die Ritben werden weich gefocht ohne Sals; dann jchneidet
man Spedt in fleine Wiirfel, gibt ihn in eine Eafferole und
wenn er heiff wird, aibt man etwas Ntehl davam und [dft
dasfelbe anlaufen ; dann gibt man bdie Riiben hinein, gtefit fie
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noch mit dem Ritbenmwaffer und etwas Suppe auf, falst fie und
[aft fie noch gut verfocher. MWenn die Ritben jchon s ftark
riechen und fchmecten, jo aibt man fie nadh dem Kochen in
warnes Waffer und feiht dasfelbe dann ab; aud) vermenbdet
man dann zum 2Aufgiefen Fein Riibemwaifer, fondern nimmt
mir Suppe.

LHinthTalat.

Utan jchieidet den Hochfalat flein sujammen, focht ibn in
Salzwajjer und [aft ihn ablaufen; damn macht man von einem
Stitctchen Butter und etwas Utehl eine Butter-Sauce, aibt den
Salat hinein, falzt thn und [Gft thn gut verfochen. Utan darf
ihn beim Kochen nicht sudecken, fonft bleibt er nicht ariin.

Huollpflonsern.

Uian focht die Pflanzern in Salswaffer, feiht fie ab und
jchneidet fte fein jufammen; dann madht man von einem Stiick:
chen Butter und etwas ATehl eine Vutter-Sauce, gibt die Pilanserin
hinein, falzt jie und [dft fie unsugedectt verfochern.

Liohl ouf Gdjweiser Art.
Der Hobl wird auseinander gefchnitten, in Salswaffer
weich gefocht, abblanchirt und dann mit dem MWiegenmefjer
fetit gefchnitten. Dann [dft man etwas Rindjchmal; heiff werden,

gibt etwas ATebl hinein, dann den Kohl mit fein gefdmittencr

Peterfilie, giefit ihn mit Suppe anf wund laft ibn anffodien.
Die ftarfen Rippen {oll man immer feparat Fochen, damit der
Kohl griin bleibt.

Lablvitben in Butter-Hauce,

Die Hohlritben werden in Bldtter gefdhnitten und in Salss
waffer weich gefocht; das sarte Griine wird abgesupft, in Sals-
waffer abblanchirt und fein sufammengejchnitten; Sdamn madyt
nan eine Butter-Sauce, gibt die Kohlriiben hinein, mifdht das
®riine darunter und ldft fie ungugedectt auffochen.
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Geditnftete Roblrithen.

Die Koblritben werden in Wiicfel gefchnitter, dann ldft
man Butter heifj werden, gibt die Hohlvitben mit fein gejchnit-
tener Peterfilie und ehwas Fucer hinein, und wemn fie weid
gediinftet {ind, gieft man ein wenig Suppe ju und  ftaubt fie
aany wenig mit iehLl

Gefitllte Kohlvitben,

Die Hohlritben werden gejchdlt, ausgehShlt und in Sals:
wajjer nicht ganz weich gefocht; 28 Detagramm (16 $oth) weich
acfodhtes Selchfleijcy und cebenfo viel gebraterne Halbs{chulter
jdetdet man fehr feint sufammnten; damn treibt man ein cigrofies
Stitct Butter ab, aibt das farcivte $leijch, 1'/, Deciliter (°/; Seidel)
aediinftetenn Reis wnd '/, in ATl geweichte Semmel hinein,
fitllt die Sarce in die Hohlvitben eint und legt obenanf wieder
das abgejchnittene Kapperl. Nlan macht eine gute weife Vutter:
Sauce und richtet die Kohlvitben davin an. Ebenjo Fannm man
aunch den Koll fitllen, nur muf man denjelben fjehr behutjam
Focher, damit er nicht su weich wird.

HohlwitvTdyen, gefiillt.

Nian fodht dent Kof! in Salzwafjer nicht gan; weich, 15t
forafdltia die duferen Vlatter ab, filllt fie mit geditnjtetem Reis,
in welchen man fein gefchnittenen Schinfen wid Halbjletjch ae-
mifdht hat, vollt fie feft sufanumen, bdimnjtet fie in Vutter lang-
jant, bis jie bréunlich find, und garnirt fie zum Rindfletfch.

Genimnftetes Arant.

Atan Laft hitbjch viel wicfelig gefdinittenent Sped ctwas
anlaufen, qibt das fein aejdmittene fitfe, frifche Kraut hinein,
etwas Sal;, Kinmmel und Efjig dasu und [aft es ditnjten, bis
es gan; weich ift, Saim ftaubt man es ein wenig mit Ulehl,
giefit ein wenig Suppe 3u und qibt julest noch einige £3fjel
ZRabmt binein, den man noch gut verfochen [aft.

®Grerold:Saunerldnder, Hodhrecepte. )
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Gediinftetes Krant anf anderve At

Ulan lafit 14 Defagramm (38 Loth) Schweinejdhmalz beif
werden, aibt etwas Fucker und Swiebel daju, mwnd wenn es
braunlich geworden ijt, gibt man bdas Hraut (5—4 Haunptel)
hinen und [aft es weich bdiinften, wobei man es mit Suppe
aufgiefit. Sulest ftaubt man das Kraut mit 2—3 Hodhlsffeln
voll Atehl, falst und sucert es nach Gejchmadt.

Ghwarswmnrselt,

Die Schwarzmurseln werden juerjt gewajchen, damn jchabt
nan mit dem ATeffer das Schwarze jchon rein weg, aibt fie in
faltes Wafjer, in welches man etwas Ejjig mijcht, dann jchneidet
nan fie in furse Stitcte und focht fie in Salzwaijer weich. Ulan
macht dann eine BVutter-Sauce, gibt die abgejeibten Scdhwars:
wurzeln hinein, [at fie noch gut verfochen und gibt sulefit ectwas
Citronenjaft dazu.

Gritne Ftfolen anf framdffpe Hrt,

ANian nimmt  vecht feine, junge S$ifolen, laft fie in
MWafjer Tochen, worin vorher einige Stengel Bohnentraut ge:
focht haben und welches gut gefalzen ijt, nimmt fie, wenn fie
weich {ind, heraus und lagt fie gut ablaufen; dann wendet man
die Sijolen in frijcher, jerlafjencr Butter, vecht heiff, ecintgemal
um, vichtet fie fchnell an und gibt fleine Stitckchen frijcher LButter
obenanf.

Griine FiJolen, gediinfiet.

Atan put und fchneidet odie Sijolen fein, ftellt fie mit
einem grofen Stitd Butter auf den BHerd, [aft fie sugedeckt
langjam bimnftenr, falzt fie, gieft jie nadh und nach mit Suppe
auf, ftaubt fie ein flein wenig und gibt, wenn man will, etwas
Peterfilie dazu. Die Sifolen mifjen Siinjten bis fie braunlich
werbden und brauchen gut 2 Stunden.
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Talygurhen.

Alan leat mittelgrofe Gurfen in faltes Waffer und trodnet
fie gut ab; dann legt man in eine irdene Cafferole MWeinbldtter,
etivas in Efjig getunfte Brot{dhnitten, damn eine Lage Gurten,
davauf Gurfenfraut, MWeichjelblatter, Bertram, Pfeffer, leu:
gewiirs, dann wieder Weinlaub, in Ejjig getranfte Brotjchnitten
und ecine Gurfenlage und jo fort bis die Cajjerole voll ijt. Alan
focht weiches MWafjer mit fehr rveichlich viel Salz, [afit ¢s aus:
tithlent, aiefit es iitber die Gurfen, legt ein Vrett darauf, weldes
man befchwert, und jtellt fie an einen fiihlen ®rt. Wach 8 bis
10 Tagen find dte Gurfen su effen; will man fie jedoch fehon
frither geniefen, fo muf ntan fie an einen warnen Ort jtellen,
damit find fie nach 5—4 Tagen aut.

Gurken-Gemitle,

Nian jhalt die Gurten, jchneidet jie auseinander, entfernt
dte Herne und alle weichen Theile jorgfdltig, jchneidet das Harte
in MWiirfel und Focht dtefe in Salzwafjer. Dann macht man aus
einent Stitcf BVutter und etwas 2Tehl cine fehr lichte Einbrenn,
giefit fie mit Suppe auf, gibt etwas Rahm hinein, mifcht dann
die Gurfen mit fein gejchnittennem Dillenfrant oder Peteriilie
darunter und [ift es nody miteinander auffochen. 2UTan fann
etwas weien Pleffer daran geben.

Hiirhis-Gemiile.

Diefes wird ganj genau fo zubereitet wie das Gurten:
Gemiife.

Ritvbis-HRrant.

Das fefte NTart der Hitvbijfe wird fein nudelig gejchnitten
und mit Kitmmel in Salzwafjer gefocht; damn macht man aus
Butter und Atehl eine aganj lichte Embrenn, giefit jie mit Suppe
auf, mijcht die abgejeihten Kitrbifje hinein, gibt nach Gefdhmact
Effig und Paprifa dazu und LEfit es gut verfochen. AUtan davf
nicht st viel aufgiefen, weil die Hitvbiffe ohnedies wdfjerig find
und das Gemiife leicht su ditnn ausfallt.

at¥
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Gebathener Laral.

Wenn der Karfiol geputt ijt, Focht man thn in Salzwafer,

beftreicht etne Schitffel mit Butter, leat thn hinein, begieft thn

mit Rabm, welcher mit cintgen Dottern abgefprudelt worden ift,

bejtrent thn mit Semumelbréjeln — werm man will, auch mit
Parmafantds — und [aft ihn langfam in der Rdhre backen.

Blumenhkolhl in Belhamell.

Nian [aft ein eigrofes Stitct Butter zerachen, aibt 1 Koch-
[5ffel voll Atehl hinein, wenu bdasjelbe heify geworden, giefit
man langjam 1"/, Deciliter Suppe dazu, Ldft es verfochen und
vithet es bis es {dhon alatt ijt; dann verrithrt man 2 Dotter
mit 3'/, Deciliter NTilch, aiefit damit die obige Sauce auf, laft
fie unter beftdndigem Rithren Fochen und gibt dann 1 guten
Ejléffel voll Parmdjanfds hinen. Der Blumentohl wird in
Salzwafjer gefocht, i Stitcke getheilt und in eie Auflanf:
jehitfjel gelegt; bdamn giefit man odie Sauce dariiber, ftrent
Semmelbrdfeln davanf, gaibt efwas serlajjene Butter dariiber,
jtellt es in die R8bhre und [dft es backen bis es ecine fchdne
gelbe Hrujte befommt.

Die Behondlung des Gpavgels tr BiidgTen,

Der Stangenjpargel wird in der offenen BViichje inmt Dunit
gewarmt, dann gieft man das Wafjer jorgfdltia ab, gibt die
Spargel in etwas heifje Vutter, [dft fie davinm mur vedht heif
werdenn und richfet jie mit gerdfteten Brdjeln an. Der Schnitt:
fpargel wird aus der Biichje herausgenomnien, wivd abgefeiht
und die Stitce, welche meift noch 3su grof find, werden noch
Eleiner gejchnitten; damrt madht man eine {chone weife Vutter:
Sauce, gibt die Sparael hinein, lagt jie einmal auffochen, aibt
dann 1 obder, wenn die Portion grofer ift, mefhrere Dotter
hinein und verrvithrt es gut. Wenn oder Spargel {chon ldanger
in der Biichie eingemacht ift, fo it es rathjam, Odas Wajjer
ganj abjugiefen und ihn 1—2mal in heigem Wafjer durchzu:
jpitlen, ehe man ihn tn dte BVutter-Sauce aibt, weil er jonit 3u
ftark jchmectt.
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Rip Behandlung der grimen Geblen in Bitdfen.
NMan feiht das Wajjer aus der Biidhfe gans ab, macht
eint wenig dine Vutter-Sance, aibt die Erbien hinein, [aft fie
wisngedect auffochen, sucfert und falst fie und gibt ein wenig
fein gefchnitterte Peterfilic daran. Wemn die BVitchjen fdhon dlter
find, fo thut man gut, die Erbjen |—2mal in heifem Waffer
durchsufpiilen, weil jie fonjt su ftart jchnrecten.

Gefitllte Champignons,

Schéne, fehr fefte Champignons werden gejchdlt, aus-
achdhlt und in Faltes Majjer geleat. Die Sticle und Abfdlle
werden mit dem Wiegenefjer fein zujammiengejchnitter, Samn
[dft man Dutter heif werden, aibt das ®Gejdhmittene hinein,
(3§t o5 diinjten, aibt Saly und fo viel NTehl hinein, bdaf die
Nafje fich bindet und wie ein dicer VBret wird, und fiillt dann
die ausgehdhlten Champianons damit. Dann gibt man ganj
wenig Vutter in eine Cajferole, legt die gefiillten Champignons
hinein und ftellt fie 5 Alinuten vor dem Anvichten auf den
BHerd, damit fie heify werden. :

Erhlen-nrde,

Die @rbien werden weich gefodht wnd durch ein Sieb ge:
dritcft, Sann macht man ctwas Butter-Sauce, gibt die Erbjen
hinein, [dft fie auffochen, gieft fie mit Suppe auf und vithrt
jie gut glatt.

LinTen=-3nrée.

Wird wie Obiges aemadyt, muw gibt man julelt efwas
Bertrameffig daran.

Gradpfel-Jnrée.

4 StitcE Erdapfel werden gefocht, fo heif als mdalich
gefchalt und duveh ecin Sieb gedriicht; damn ldft man 5 bis
4 Defagranm Butter mit 1/, Liter UTilch auftochen, aibt die
Erdapfel hinein wnd verrithrt fie jo lange, bis das Purée gai3
alatt ijt. Sie ditrfen nicht mehr fochen, fonjt wird das Purée sdhe.
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Graapfel in Butter-Zoauce.

Aian macht etne gute weife Butter-Sauce, giefit fie mit
Rahm auf, aibt fein gejdnittene Peterjilic dazu, fchieidet odie
gefochtenn und ausgefiihlten Kipfel: Ecddpfel in ditnne Scheiben
hinetn, jo daf nod) tmmer ein furser Saft bleibt und [Gft es
miteinander auffochen.

Giperk = Bavtoffeln.

Utan jchdlt grofie Hartoffeln, jchneidet fie in beliebig grofie
Stiicke, focht fie in Salzwaffer und wenn fjie weich {ind, feiht
man fie ant ab; dann aibt man fie gleich auf dic ®Genuiife-
fehitffel und giefit den heiffen, in Oitvfel serjdmittenen und zer-
[affeten Specd bdariiber, fo dafy recht viele Rammerhn darauf
formmen.

- Erdipfel - Hnidel.

7 Defagramm (4 %oth) Butfer werden fehr aut abge:
trieben, dann gibt man [ ganses &, 2 Dotter, etmwas fein ge:
fchnittene Peterfilie, Sal;, 21 Defagramm (12 foth) gefodte
und geriebene &Erddpfel mnd 1 Deciliter (Y/, Seidel) feine
weifie Bréfeln hinein und [dpt die Ulajje etwas anziehen.
Dann macht man fleine, mit 2Atlebl bejtaubte Hnddel, mweldhe
ntan enfweder in Salswafjer Fochen oder ans bdem Schmalj
bacten Fam. :

Jranhfnrter Lavtoffel-Klike.

Ungefdhr 20 mittelarofie Kartoffeln werden mit der Schale
gefocht oder gebraten, wenn fie falt {ind, aefchdlt und durch
ein Steb gedritctt. 14 Defagramm Butter treibt man mit 8 Eiern,
etwas  Salz, 2tajoran und Thymian flawmia ab, gibt
dte pafjicten Kartoffeln nebjt 5 in fleine MWiirfel gejchnittenen
und in Butter gerdfteten Semmieln und 5—4 Deciliter ATehl -
darmnter, mifcht e¢s fehr agut und [aft den Teig eine Shunde
rajten.  Dann macht man  fleine Kuddel, legt dicfelben in
jiedbendes Salzwafjer etn und. [agt fie 10—15 Utlinuten Fochen.
Beim Anrichten gibt man entweder Butter mit gerditeten Fwiebeln
obder in Butter gerdftete Semmrelbrdfeln darvitber. Die Knddel
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miiffen Enapp vor bdemt Anvichten gefocht werden. Wenn der
Teig 3 weich ausfallt, Famn nan noch ntehr ATehl dazu geben.

Gefitllte Grdapfel-Buiderht.

8—10 grofie Erddpfel werden, wenn fie gefocht find, ser-
rieben, mit 14 Detagramm (8 Soth) Butter abaetrieberr, damn
werden 4 Eier und etwas Sal hineinverriihret, dawmt formt man
flote Kndderln daraus, dritcft ein Loch in -diefelben, fitllt das-
felbe mit fein gejchnitterem Schinfen, driictt es wieder 5, tuntt
Sie Knsderln in @&t Dejtrent fie mit Semmelbrdjeln und backt
fie aus dem Schmals.

Graipfel-Shnibecht

Nian treibf 7 Defagramm (4 Loth) Butter mit 2 Etern
ab, aibt 3—4 Ef{lSffel voll Rahm, 4 fein gejchnittene Sardellen,
Poterfilie und einige Rinde voll (civca 35 Defagranun) gefochte
und geriebene Erddpfel hinein, formt Eleine, runde Schniferin,
panirt fie in & und Bréfeln wnd backt fie in Schmalz. Diefe
Schniterln fann man als Beilage 3u ®Gemiifent geben.

(§iiv 6 Perfonen.)
Graipfel-Bdnitten. :

Die aefochten, ausgefithlten Erddpfel werden gerieben,
oin StitcEdhen Vutter wivd mit 2 gangen Eiern verrithrt, damn
mengt man die geriebenen E€rddpfel darunter und gibt etwas
Salz und jooiel UTehl daran, als nothig, damit fich der Teig
auf dem Brette ausmachen [dft. Damn walft nman denjelben
jo it wie ein Uleffervitclen aus, fjticht mit dem Krapfenjtecher
Scheiben aus und bactt jie in Schmals.

Erdiipfel-Croquetten.
7 Defagranm (& $oth) Butter gut abtreibem, 2 &ler,
49 Defagramm (28 Loth) gefochte 1wnd geriebene &vbdapfel,
2 @flsffel voll Rahm und etwas Sals hinein vithren; dann
Fleine Croquetten machen, welche entweder mur in der Butter
arillict oder aus dem Schmals aebacken werden. Diefe Lroquetten
find befonders gut ju gefduerten Saucei.
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Gefitllte Grdipfel- Croguetten.

6 grofie gefochte Erddptel werden heify pafjict, in einent
Weidling mit 2 Dottern und etwas Sal; ant abgedritcht, damn
auf dem mit UTeh[ beftaubten Brette eine Walze von dem Teig
aemacht und eigrofe Stiicle davon in VBrdjeln und & einpanirt;
damn oriickt man wmit einmem fleinen, rvunden Ansjtecher einen
Einjchnitt in dte etnpanivten Hndderln und bacdt fie aus dem
Scimalze; nachher hebt man  bebutjam bSas ansgejtochene
Scheibchen wie einen Deckel wea, héhit das Kndderl etwas aus,
fitllt es mit feinem Ragout oder mit $leijchfarce und legt den
Dedel wieder daranf.
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