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Sanerfrant (Weiftohl).

Man fod)t von bem eingelegten und abgelegenen
Sauerfraut ein halbes Kilo mit etiwas Waffer eine Stunde
lang. Lapt in einer Pfamne 8 Dfa. Gans- oder Schweine-
fetten Deify werden unbd eine mittelgrofie, fein gehackte Biiehel
etnige Minuten davin aufjdhdumen, gibt einen mittelgrofen
Stochlbifel Mehl dagu, lafit die Einbrenne gelb werden, ver-
tithrt bamit das gefodhte abgefeihte Sraut, fiigt 3 —4 Loffel
gute fette Suppe und ein fleines Stiickchen Sucer Hingu
und [dft bag Kraut nod) wenigjtens cine Stunbde diinjten.

Rothfraut.

Man jdyueidet einen Kopf Rothfraut, nachdem man
alle ©tiele entfernt hat, in feine gleiche Nudeln, gibt in
cine Pfanne 4 Loffel Schweinfett mit einer fein gehacten
Swiebel ang Feuer und [aft diefe anlaufen. Nun gibt
man bag Kvaut, weldes man gefalzen hat, in das Feit
und [t es eine vievtel Stunbde ditnften ; giefit 3—4 Liffel guten
Cifig und etwas in Waffer gut verfprudeltes Mehl (etwa
einen mittelgrofien Kochliffel, da das Kraut nidht dick fein
darf) bavauf unb gibt ein Stit Bucker dazu. Dann lapt
man bag Kvaut fertig dituften.

Ciijfraut.
Cin mittelgrofer, weiger Krautfopf wird in Achtel
gejdynitten, abgebriiht (jiehe Vorfenntnifje), die dicfen Rippen
Deutfhe Kochichule. 5
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ber Blatter werden hevausgejchnitten wnd das Krvaut wird
mit guter Suppe, einem Lorbeerblatt, 6 Neugewiivgtornern,
etivas Sitmmel, Sals, Suder und etwas gejtoffenem Pfeffer
2 Stunben geditvjtet. Mian macyt von 8 Dfa. Butter eine
ditnne gelbe Ginbrenne, vevviiht fie durd) ein &ieb in das
Svaut und [Gft es nod) titchtig verfodjen.

Qrant-Nollen.

Man (0t von einem weiffen SKvautfopj die Bltter
ab, fodht fie mur Halbweid) in Salzwaijer, feiht fie ab und
legt fie etwas iibeveinanderliegend, damit fie beim Jujammen-
rollen an einanber BHalten, in Fovm eines Bievectes, auf
ein Brettchen auf wud madht cine Fille aus etwas rohem
Sdyweinjleijch, einem gebratenen Stitctdhen Kalb- oder Find-
flefjc) (zujammien etwa ein falbes Kilo), damn einer in
Wajfer geweichten Semmel, einem gangen €, etwas Salz
md Pheffer. Die Fiille Hact ober jtdft man vecht fein,
gibt 3 Loffel gute, dide Cinmadytunte dazu, jtveidht Die
Fiille auf die anfgelegten Krautblitter, vollt biefe mit Hilfe
eines grofen Mieffers ufammen und jdhueivet fingerfange
Rolfen. Jn eine Pfanne gibt mon 7 Dfa. Butter, eine
falbe mittelgrofe, fein gehactte Smwiebel, [aft fie aufjdyimmen,
gibt einen Lofjel Glace (Anhang) bdazu, legt die NRollen
pavauf wnd biinjtet fie umter bjtevem Bejtreichen mit der
Brithe eine gute Stunbde.

Sapuijte (Wirfingtohl).
Fitr 2 Perjonen.

Die Rapujte wird gepupt, gewajdyen, eine vievtel Stunde

im Salzwafjer abgefodht, dann Herausgenomnien und nad)-
bem man fie abtropfen lief, in jo viel fetter Suppe, daf
fie dabon bedectt ijt, gefocht; man gibt einige Kornev Pleffer
und Neugewitry bei. Jjt die Kapujte weid), (Gt man fjie
mit 1 Loffel Einbrenne noch ein wenig verfodyen.
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Gefiillte Kapujte (Sohl).
Hitr 2 PBerfonen.

4 fleine Rapujten werben in warmen Wafjer gewafdher,
damit fich die Blitter gut ausetnanbder Dbiegen, Y, Kilo
rofes Schweinefleijd), */, Kilo Rindfleifd) wird duvd) bie
Fleijhmajchine getvieben und eine abgefdhdlte gemweichte
Semmel, 1 Gi, etwas Pieffer, Saly und eine Mefjeripite
geviebene Swiebel zugegeben.

Jun legt man in das Junerjte der Kapujte einen
Loffel diefer Fajd), legt die Blatter behutfam dariiber, jeht
die Sapujten neben einander in bdie Planne, gieft etwas
Suppe und etwwad Fleijhertract daviiber und [Eft fie eine
Etunbve dinjten.

2 Lbffel Cinbrenne werden mit etiwas Suppe vervithrt,
pavauf gefchiittet und dag Gange, unter vitevem Begiefen
mit der Zunfe, nod) eine halbe Stunde iweiter biinften
gelajjen.

Weipe Niiben.

Weaw jdhalt junge, nicht fHolzige Nitben ab, fchneidet
fie in Haljten, dann in Scdheiben und ditnjtet fie auf etwas
gutem Bratenfett over Scdhweinfett und etwag Juder Halb
weich), macht von 7 Dfa. Butter eine gelbe, nicht bicke
@inbrenne, gieft gute Suppe darvauf, [aft jie verfodhen und
jeibt fie auf bie Ritben, weldhe davin exjt fertig gebdiinjtet
werben. Dann wilvt man fie mit 2 Mefjerfpiben ge-
ftopenenm Pieffer. — Auf bdiefelbe Avt Deveitet man aud)
Stedritben und die groptopfigen Knollenviiben, mur mit dem
Unterjchieve, dafp man die leptgenannten Avten, nad)dem fie
gejchnitten jind, in fodjendemt Salzwaijer einige Diinuten
abbritht, und dann erjt, wie oben angegeben, bdiinftet und
fertig madt.

Bejonbers hervorzubeben ijt, bdap alle NRiiben=
gattungen, juv Halfte gefodht und erjt in der Tunfe fertig

5*
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au ditnften find, da fie damn durc) die dabei Dbefindliche
@uppe einen friftigeven Gefdhmad erhalten. Man gibt
pazu entweder gefodhtes junges Schweinefletich, Carbonaden
ober Wiener Schnisel.

Gelbe Niiben (Miohren).

Die abgefdhabten gelben Nitben {dhneidet man in
fingevlange Stiice, diefe in biinne Bldtter und biefe wieder
in Nuveln. Jn einer Pianne Lt man 7 Dia. Butter
auffchdumen, qibt einen gejtvichenen Ldffel, etwas gehactte
Peterfilie, 3 —4 Stiiddhen Juder und etwas Salz
bazu, gibt die fitr 6 Perforen Deftimmten gelben Ritben
hinein und bdiinjtet fie zugedect, bis fie Halb weid) jind;
macht von 4 Dfa. Butter und 2 Kochloffeln Niehl eine
lichte Ginbrenne und gibt ur Hiljte qute Suppe, jur Hiljte
Sdymetten dazu, um eine nicht zu dicfe Tumfe zu erhalten.
Diefe lapt man verfodjen, feiht fie duvd), wiivgt jie mit
etwas Pieffer und laft bavin bdie Riiben vollig weid)
ditnften.

Koflriiben.

Man wihlt mittelgrofie, zarte, nidht Holzige Kohlvitben,
fchneidet bdie zavtem, jungen Bldatter ab, befreit dieje von
ben Stengeln und [aft fie in etwas gefalzenem Waffer
fodhen. Die abgefchilten Kohlritben werdben in Halften und
diefe wieder in Schetben gefdnitten. Man gibt (filr 6
PBerjonen) auf eine Pfonne 5 Dfa. gutes Bratenfett ober
Butter ein fleines Stitddhen Sucfer und etwas gejtofenen
Pieffer, lapt es lichtgeld aufjchiumen, gibt die Kohlriiben
pavauf und it fie et biterem Aufrithren zugedectt diinjten.
RNun madyt man von 7 Dfa, Butter eine didlidhe lichte Ein-
Drenne, giet qute ©uppe dazu, [apt dies verfochen, jeiht
e$ burd), gibt es itber bie nod) nidht ganz weichen Ritben und
biinjtet fie bdavin ganz tweid). Die jungen itberfochten




Gemtiife. 69

Blatter driict man gut aus, jdhneidet fie auj einem Brett-
dhen tn fleine StitcEchen und [aft jie mit etwas Butter-
tunfe in etuer fleinen Pfanne verditnjten. Beim Anvidhten
gibt man bdie Bldtter als jdhymalen RNand um bdie Kopl:
vithen.

Sdnittbohuen.

Pan zieht den jungen, griinen Bohnen die Fhbden
ab, inbent ntan die beiden Gubdfpigen abjdyneidet, dhneidet
pann jeve Sdnitthohne in 3—4 fdmale, fdhrige Nudeln,
gibt diefe in fochendes Salzwajfer und [&fit fie fochen, jedod)
nid)t zugevedtt, damit fie guitn Dbleiben. Weun fie nod
nidht genitgend iweich find, jeiht man fie ab und iibergicfit
jie mit faltem Brunnenmwafjer. Jn einer Pfanne madht
mai aus 7 Dta. Butter eine nidyt dicke, lichtgelbe Einbrenne,
gibt fefhr gute Suppe darauf, [aft fie verfochen, jeiht fie
ourd), qibt eine Miefjeripige voll geftofenen Pfeffer bdazuy,
gibt bie ©cnitthohnen Hinein und (afit diefelben davin eine
Stunbde langjam fertig fochen.

Blumentohl mit Butter.

Ein weifer, didjter Blumentohl wird frapp an ver Noje
abgejdynitten, von allen Blattdpen befveit, in faltes Waffer
gelegt und dann in gut gejalzenem fjiedendem Wajjer durd)
beiliufig eine hHalbe Stunbde gefocht, jo dap er nicht allzu-
wetd) wird. Dean legt ihn dann auf eine pajfende riunde
Sdyiifjel, bejtvent ihn mit geriebener Semmelrinde wnd be-
giept ihn veichlich mit Deifer Butter,

Blumentohl mit hollandijdher Tunfe.

Nean befreit eine jchone, dichte Noje Blumentohl von
allen bavan Dhaftenden Bldttern, fodht fie in gefalzenem
Waffer nidht gang weid), da fie in dber Rbhre nod) zu
baden Hat und legt fie auf eine niedvige Pjanne. Aus
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7 Dfa. wohll aufgefchdumter Butter und 2 mittleven Kod)-
[dffeln Mehl madyt man eine weife Einbrenne, gibt etwas
pon dem Wafjer, worvin der Blumentohl gefodht hat, dann
pon einer Halben Citvone den Saft dazu, [Aft dag rvedyt
verfodjen und rvithrt in die breidide noc) heife, jedod) nicht
fodhenve Tunfe 3 Dotter vajdy ein, jtveicht dicjelbe gleid)-
mafig itber den Blumentohl, bafy ev itbevall gevedt ijt, be-
jtreut ihn bdicht mit Parmefantife und etiwas geviebener
Gemmelvinde, betvopjt ihu veid) mit Butter und badt ihn
in guter Ndhre cine vievtel Stunde nuv gang lid)t.

Syrojjentohl (Rofentohl).

1 Rilo Sproffentohl wird gepust, gewajdhen und auj
6 Dfa. Butter, Salz und etwas Suppe weid) gediinftet.
Bon 8 Dfa. Butter und 1 Lofjel Meehl wivd eine lichte
Ginbrenme gemadht, mit etwas Suppe vervithrt umd mit
pemt ©profjentohl vevfodht. Sulept fommt eine Mefjerfpibe
Pieffer binein.

Gediinjtete Nettige.

Man Jchélt die griferen Rettige ab, gibt jie mit etwas
jrijdger Butter, einer Prije Saly und Jucer i eine fleine
Cajferolle, dectt fie i unbd [Gpt jie weic) ditnjten; man gibt
jie sum Niudflef) oder zu eingemachtem Kalbleifd.

Griine Erbjen.

7 Dfa. frijdge Butter (EFt man in einer Piaune mit
etwas fein gehaciter Peterfilie wnd einem Stitckchen Sucer
auffdhdumen, daranf gibt man einen Balben Liter tleine,
junge gritne Grbjen, unbd bdiinjtet fie sugedeckt eine viertel
Stunve; daun jtaubt man fie mit ein wenig Wiehl ein,
gibt 2 Lojfel Schmetten und 2 Lofjel Suppe dazu und
[aft fie noch eine Weile damit aujviinjten.
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Eingelegte griine Erbjen.

Mian bffnet vorfichtig die Biichje, {chiittet die Erbien
auf ein Sieb und lapt fie abtropfen ; auf eine Lioune gibt
man ein entfprechendes Stil (3u einem halben Liter 7 Dia.)
frifhe Butter nebjt einem Kodyloffel voll Meehl und laft
e8 aufjchdumen; mun nimmt man etivad Supype, die Erbien,
etiwas fein gehactte Peterfilie, eine Prife Bucter und [t bies
hiochitens 3 Minuten fodjen, damit die Erbfen nidht 3u
weid) toerden.

Gefodte Sdwargonrzel.

Die Sdywarzmirzeln werden gefdhabt, in Salzwaffer
weich) gefodht, mit Semmelbrofeln beftreut und mit brauner
Butter begofjen.

Ausgebadene Scdwarzwurzel.

Die Schwarziourzeln werben gepupt, gewajden, in
Suppe weid)y gefoht, verfiihlt, in emen Bacteig von 2
gangen Giern, 1 Glafe Weipwein, zwet volfen ERILffeln
guten Oel, etwas Salz und jo viel Miehl, dap ein bicker
Brei baraus wird, gehitllt und in heiflem Fett lichtgelb
gebacfen.

Braunfohl mit Kajtanien.

Der Braunfohl ijt am bejten und javtejten, wenn ein
Frojt davitber himveggegangen ift. MWian upft die Blitter
(von 4 groffen Rofen) jorgfiltig von den Stengeln, wijdt
jie jauber, fodht jie in Salzwaijjer weid), jeiht {ie ab und
itbevgiefit fie mit faltem Wajfer. Fiix 6 Perfonen [t
man 12 Dfa. Butter in einmer Pjanne heiy werden und
eine halbe Bwiebel (fein gehackt) davin auffchdumen, gibt
einen mittleven Kochldfjel Wiehl Hinein, und wenn die Ein-
brenne gelb geworden, den fein gehackten Brauntohl dazu,
vevvitfet ihn gut, filgt 2 bis 3 Stiidchen Jucker und einen
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Schopfloiyel ftarfe ©uppe bei und [GRt ihn nod) eine Stunbde
perditnften. Bu diefem Kohl werden RKajtanien eingemijcht,
pie man Dratef und jchalt und gleih) nadppem bder Kohl
fertig ijt, dazu gibt, wm fjie eine Stunde damit verdiinften
su lajjen.

Ober man bratet und jhalt die Kaftanien, gibt auf
eine Pfamne ein Stiicichen Jucter, lapt thn gelb rerden,
gibt einige Loffel Wajjer oder gute Mild) dbavauf, laft ben
Huder anfldfen, gibt die Qaftanien hinein, laft jie langjam
barin fochen, big fie den Saft eingefogen Haben und ver:
mengt fie mit dem Kohl. Derfelbe muf fhin braun aus-
fehen und mild und {ith Johmecfen. Jmmer miijfen die
Raftanien eine Stunde mitdiinjten.

©pinat,
Fitv 6 Perfoner.

Beiltufig ein Kilo Spinat wird gepuht, inbem man
alle Stengeln entfernt, in frifhes Brunnemwafjer gelegt,
nur wenige Minuten, und zwar unzugedect, in Salzwaifer
gefodyt, durdhgefeiht, ausgedvitdt und durchs Sieb geftrichen.

an 7 Dfa. heifer Butter 16t man etwas fleingehackte
Biwiebel anlaufen und gibt einen mittleven Kodhloffel Miehl
und gute fraftige ©uppe dazu. Jn diefer Tunfe verfocht
man, iwenn fie glatt- abgerithet ift, den Spinat, etwas
geftopenen Pfefjer und ein fleines Stitddjen mit Saly zer-
viebenen Snoblauch. it dad gejdjehen, gibt man einen
Loffel Schmetten (Sabhne) und ein fleines Stiikhen frijche
Butter dazw, verrithrt den Spinat damit und tvdgt ihn
anf.  Auf eine Portion fiivr 6 Perfonen bdiivfen nur 6—-8
L0ffel Butteveinbrenne fommen.

Hopien-Spargel.
Die jungen, weichen Hopfentriebe werden vein gepupt
und nadjbem alles Harte davon abgejdhunitten ijt, in Salz-
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wajjer gefocht. Man gibt fie wie den Spavgel, nachdem
jie gut abgefeibt find, auf eine Schiifjel, Dejtvent fie mit
in Butter gerdjteten Semmelbrifeln, und begiet fie mit
beifer Butter.

Ober man beveitet cine fraftige, weife Butteveinbrenie,
toorin man etwas Pieffer gibt, laft die iiberfochten Hopfer-
jprojien barin auffodjen und gibt fie als Gemiife fitr fid).

Spargel. I

Nan wihlt weifen, frijd) gejdhnittenen Spargel, ent-
fernt bis nabe jum Ropfe die Bléttchen und fohalt die
©pargeljtangen swar diinn aber dod) fo tief ab, bdafi die
holzige Faferhaut, weldhe den Sparvgel umgibt, entfernt
wird, (Die Spargeljtangen werden dadurd) natiirlich etwas
jhwddjer, haben aber den Bortheil, daf man fie beinabhe
gang genieBen famn.) $Hat man den Spargel foweit 3ube-
veitet, dann jdneidet man alle Stangen in gleihe Léngen,
bindet fie in fleinere Pactchen leicht zujommen und focht
fie in gut gefalzenem Brunmenwafjer, bis die Kbpfe weid)
angufiihlen find. Dann legt man jie gut abgetropft, auf
eine lange @dhiiffel mit den Kbpfen gegen einanbder, beftrent
jie mit in guter Butter gerditeten Semmelbrdfeln und begiefit
fie reich) mit feifer Butter.

Spargel. 1L

Man fdyneidet diinnen Spargel auf fleine Stitcchen,
begieft ihn mit Heifen Waffer, feiht ihn aber fofort wieder
ab, laft danm auf einer Pfanne 3—4 Loth Butter mit
etivag Buder auffd)dumen, gibt den Shavgel hinein, lafHt
thn biinften, bis er weid) ift, und gieft dann etwas Rind-
juppe davauf, damit er nicht anbrennt, madyt eine ditnne
Ginbrenne, vergiefit fie mit halb Suppe und halb gefochtem
Schmetten und giefit dies iiber den Spargel.
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Artifdhocten.

Man fducivet den unterjten Boden der Artijchocten
gerade und mur diinn ab, die fartew Spigen ber Blatter
aber Defcueidet man mit einer Scheere unbd focht die Avti-
jchocken in Salzwajfer, nachdem man fie vorher mit dem
Safte einer Dalben Gitvome Detropft fat. LWenn fie tweid)
geworden find, nimmt man aus dev Mitte den sottigen
Bart Hevaus, gibt fie auf die Schitfjel, begiept fie wie den
Spargel mit Heifier Butter und beftrent jie mit Semmel-
brbfel.

Ober: Man macht eine gute, frajtige, weife Ein:
madjtunfe mit etwas Citvonenjaft und gieft jie iber bdie
Artijchocten.

Ober: Dian fitllt die ausgehifite Deitte der gefochten
Actifhocfen mit Fleifchfitlle von Kalb- und Schweinfleijd),
(aft in einer Pfanne etwas Butter heify werden, ftellt die
Artijehocten hinein, gibt etwas fette Briihe, etiwag NMiadeiva
b efivas Glace bazu und [aft fie eine Stunde biinjten,
Die zum Speijen bejten Artijhocten find bdie fleineren,
peren Blitter in der Mitte dicht gejdlojfen find und nod)
feinen jottigen Bart Hhaben.

Artijdocden anf italienijhe vt

Nadhbem die Spigen der Avtijdhocfenblitter abge-
jdhuitten worden, ftrent man cine WMijchung vou Petexfilie,
Prefier, Salz und Semmelbrifel vazwijdjen, jtellt die Arti-
jchocken aufrecht, dicht nebeneinander in eine zur Hiljte
mit Wajjer gefiillte Pfanue, gibt fitr jede Avtijdhode einen
Qoifel Oel bazw, driidt ein nuBgrofes Stiid Butter in
beven Mitte, dectt die Pfamne feft mit einem Decel Fu
und [aft dag Gange fo lange diinjten, bis das Wajjer villig
verjdywunden ift. Dann erjt [t man die Artijdhoden nod)
eine viertel Stunde in der Rbdhre diinjten.
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Artijdoden-Boven mit Mordpelfiille.

Qu die Bioden dev eingelegten Avtijdhocten, mwelde
man auf etwas feifer Vutter und einigen Ldjjeln fraftiger
Sleijchbrithe aufvitnjten lafit, fitllt man Wovchelfiille. Dazu
nimmt man entweder eingelegte odev frijdhe Morcheln oder
aud) Hevvenpilze, in allen Fdallen diimjtet man die ge-
hacten Schwimme anj Butter und fein gehadter Petexfilie,
etiwas Pieffer und Saly durd) eine halbe Stunve (Mordyeln
cine Stunde). Cinige Bbden werdben mit 1 SHlbffel Fiille,
bie anderen mit qut jubereiteten Niihretern gefitllt, mit
vem eigenen ©afte betropft und heiff anfgetragen.

Seine Kvinter (Fines herbes), 1.

Gin Theil Perlzwiebeln, fein gehadt, ein Theil griine
Peterjilie und gritne Sellerie jujommen, jedoc) etwasd mtf)r
Leterfilic als Sellevie, zwei Theile Champignons wnd ein
flein wenig Mugcatnuf btﬁu: bic feinen Krduter.

Die Perlzwiebeln werben jein gehadt, auf ziemlich vicl
Butter abgeditnftet, dann fonmendie fein gehacten Champignons
dazu, die man o lange abdiinjten [dfit, bis alle Feuchtigteit
verbampft ift. Bulept fommt die fein gehactte Peterfilic,
@ellerie und fein geviebene Muscatnuf dazu, worauf man
e noch eine Weile anlaufern [aHt.  Anch fanu man ein
Stitd Triiffel, fein gehackt, beimifchen.

feine Kriuter (Fines herbes). II.

Su diefen find folgende Buthaten nbthig: Gin Theil
Perlzwicbeln oder weife Jwiebel, eim ThHeil griine Peter-
jilie mit etwas Cjtragonfraut gemengt, zwei Theile Cham-
piguong und ein Stitcchen Triiffel, bann ein flein wenig
Lhymian., Fm Uebrigen ift die Bubeveitung genan diefelbe,
wie oben angegeben.
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Man At in 10 Dfa. Butter eine mittelgrofe Swiebel
und eine $Handvoll fein gehacdter guiner Peterfilie auf-
jechtumen, gibt einen balben Liter griine Grbien DHinein,
[aft fie balb weich twerden, gibt dann 20 Dfa. feinen,
nur troden in einem Tudje abgewijdhten Reid bazu und
viinjtet damit die Crbien ganz tweid), indem man immer
etivad Suppe unbd ein wenig Einmacdhtunte jugiept.

Grbjen und NReis diirfen jedoch nicht zerfodyt fein. —
Man fanun nach) Velieben aud) ftatt Butter Sped ver-
wenden.  Bu bemerfen ift, dafi Swiebel, Peterfilie und wenn
man ©pect verwendet, Alles jo fein gehadt fein nuf, daf
e$ Dreiartig ausfieht.

Gemijdtes Gemiije.

Rleine qgelbe Mitbdhen in Haljten gejdyuitten, qut ab-
gepubte JRaviesdyen, in Stiicchen gejdhuittenen Spargel und
grofe guitne ©rbien bdiinjtet man jujammen in Frijtiger
Suppe halb weich; dann gibt man eine gute, weife Butter-
tunfe davanf, einen £offel Glace (f. Anhang), etwas Salz
und ein wenig Sucer; it bas Gemiije davin geniigend
weidy yoerden, bindet e mit 2 ober mehreven Dottern, je
nachvem viel Gemitfe beveitet wurde und gibt e alg Bei-
gabe zum Fleifd).

Jihabarber getodt.

Die Stiele werden zu fingerlangen Stiiden gejchnitten,
i heifes Wajjer gelegt, um etiwas von bder Sauere ju ver-
lieven und ehe fie weich werden, abgefeiht. Dann gibt
man halb jo viel, al8 fie vol) gewogen hHaben, geftofenen
Bucter und etwas weiffen Wein dazu und fodht fie nux
einige Minuten, bis {ie weid) genug find.
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Nhabarber gediinjtet.

Die fingevlangen Stiicke werden einige Minuten in
jehr Ddider Cinmadytunfe gediinjtet und geben ein fehr
jdymadhaftes Gentiife.

Gediinjtete Herrenpilze.

Y, Rilo Scdpwdmne werden gepubt, gewajden und in
dititne Sdeiben gejdhuitten. 5 Dfa, Butter laft man auf-
jehdumen und die Schwdmue jammt einer Prife Pieffer und
@alz 2—3 Stunden ditnjten. Nach und nad) giet man
etnent Loffel Suppe zu und gibt jum Schluf einen Ldffel
Cinbrenne und ein wenig fein gehackte Peterfilie dabei, wo-
nadh man vag Gange nod) 10 Minuten verfodhen [aft.

Geviinjtete Morvcheln.

Lazu verwendet man entieder frijdje ober eingelegte
Wordpeln (f. Anbhang). Die frijhen wijdht man, in Hilften
getheilt, fovgfaltiy aus, jdmneidet jie zu diden Nudeln, (ARt
veic)lic) Butter und fein gehackte Peterfilie gut aujjchaumen,
gibt die Worcheln darvauf, falzt und pfeffert fie ein wenig
und [apt jie zugedectt eine bhalbe Stunde biinjten. Wenn
der Saft, den fie von fich gebem, wieber ecingebditnjtet ijt,
gibt man einige Cploffel fraftige, weife Tunfe dazu, lift
lie aud) damit nod) verditnjten und trigt fie mit Eierfuchen
ober gerbjteten Semmeln auf,

Sancrfrant eingulegen.

PDian fdyneidet aus den fejten Krautfopjen die Striinte
wnd die jtarfen Blattrippen heraus, und mitteljt des Kraut-
hobels ober eines Meffers bas ganze Krvaut auj feine
Jauveln, weldye man mit Saly und Kitmmel tichtig vermengt ;
mitteljt eines Hiolzernen Stofels prefit man das Wafjer
hevaus, in ein Fafden legt man Kohlblatter auf den Grund,
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idhichtet das Kvaut ein, legt twieder SKohlblatter, dann
ein veines Tudy; den Decel des Gefdfes bejchwert man
mit einem Stein; man [Gft dad Sfraut an einem warmen
Orte ftefen (14 Tage) und zur Gdhrung gelangen; weni
¢8 3u wenig Brithe hat, muf man ehwas Wajjer mit Saly
pavanf giefen.

®urten in Efjig einzulegen.

Die bejte Heit zum Cinlegen der Gurfen und der
itbrigen fouer eingelegten Gemiije 1t Anguit und September.

Die fleinen ober mittelgrofien Einlegegurfen mwerden
am Stengel und an der Spige ein flein wenig abgejdynitten,
im Brunnenwaijer gewajden und auj Tiider zum Ab-
trocuen gelegt. Man gibt fie hievauf in jteinerne Tohpfe,
begiefit fie vollftandig mit faltem, vohem, weifien Cjjig, be-
pectt fie mit einem Tudhe und Bt fie 4 Tage HIHL fteben.
Dann wird ver Efjig abgegojjen, mit einem Drittheil
frifdhen Gjjig vevmelrt, aujs Feuer gejtellt, bis auf die
vorige Wienge abgedampit und todhend auf die Gurken ge-
gojfen. 4 Tage bavauf wird der Ejfig abgegofjen, mit der
gehrigen Menge Saly, einigen Swiebeln, in ditmre Blitter
gejhnittenr, Dille, Weidpfelblattern, hauptiadlich aber mit
ditnnblativig gefchnittenem Rven vermengt, qut aufgefodit
und mit Wllem jiedend itber die Gurfen gegoffen. Swei
Tage davauf wird der Effig mit allen Buthaten von bden
®urfen abermals abgegofjen und duvd) doppelte Tiidher ge-
feiht. Die Gurfen werben in Gldfer oder tleinere Tdpfe
gelegt, zwijdhen jede Lage Gurfen gibt man Piejfertdrner
und einige Bltter bditun gejdnittenen Kren, gieft danu
ven Ejjig davauf, fo dap fie vollftandig bedect find, bindet
jie mit Blafe gut u und bewahrt jie an einem Eithlen
Orte auf. Die nacd) bdiefer Angabe zubeveiteten Gurken
Dleiben ein Jahr lang griin und feft. — Su einem Sdyoct
mittelfleiner Gurfen nimmt man ', Bwiebel, etwas Dille
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und Weichjelblatter, einen tleinen Kaffeeldifel Salz, 8 Sdjeib-
djen Qren und 15 Kdrner Piejfer. Bei grdferen Gurfen
muf man von allen Butbaten mehr uehmen.

Salzgurten.

Wan lapt, nidt zu grofe, abgewajhene Gurten eine
Gtunde im Wajjer liegen; dann gibt man in ein Gefip
eine Lage frijdhe Weichjelblatter und Bitjchel von Dillfraut,
varauf eine Lage Gurfen, fejt eingelegt, wicder die Blitter,
und wieber die Gurfen; oben anf fommien die Blatter ; davauf
gieft man gefodhtes Wajfer mit Salz, fdlieft dag Gefifs
und vermwalrt es.

Eingelegte rothe Riiben.

Drei ober bier vothe Rithen werden abgewajden wud
weid) gefodht; darauf werden fie gejdhilt und in Scheiben
gejchnitten; man legt biefelben nun in ein ®las ober in
einen Thontopf ein und itbergieft fie mit Efjig, in dem
ntan etwad nis, eine Prife Salz, eine Prife Bucter wud
einige in Sdheiben gejdnittene Stiidyen Kren (Dieervettiq)
gegeben hat; der Efjig mup die NRitben bedecten.

Mixed Pickles.

Dazn braudht man: die feinjten Gurfen, fleine
Jtothlinge, fleine Verlzmiebeldyen, griine, junge Schuittbohuen,
Blumentohl, Kuturuz-Kolben, griine Crbfen, gelbe, fleine
Ritbdjen, Koflriiben.

Die Gurfen, von weldhen man bdie fleinjten wiblt,
die su haben find, dann die fleinen, gejdlofjenen, gleichen
RNothlinge werden genau nac) den vorher angegebenen An-
weifungen eingelegt.
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Giriine, fehr junge, jajtige Sdnitthohuen
werben, nachdem die an den beidven Seiten Haftenden Fiden
fovgfdltis abgezogen wurben, in 2 Theile gebrodhen, in
Steintdpfe gegeben und genau jo wie die Gurfen eingelegt.

Qleine Perlzwicheldhen
legt man im September oder October ein. Die hafelnuf-
grofien Bmwiebelchen werden bejtens abgejchilt, der Anjap
ber Wurzelhen abgejchnitten, doch jv, daf die erjteren nidht
secfallen Bounen. Nun wirft man fie in fodjenves Wafjer,
wimmt fie aber gleid) bei Beginn des Anffievensd hevaus, und
DegieBt fie mit faltem, vohen Gjfig. Das itbrige BVerfahren
bamit ijt genau fo wie bei den ecingelegten Gurfen, nuv
mit dem Unterjchicde, dap man feine Bmwiebel, Teine Dille
und Weidhjelblitter, jondern nur Kren, Pieffectorner, Sals
und Senjtorner mit demfelben oauffochen lapt; bet allem
nadyfolgenven Gemiife wird aud) nod) Bwiebel bem Ejfig
beigegeben.
Blumentohl.

Derfelbe wird von allen Blattchen Dbefreit, in Roschen
getheilt, duvc) 2 Minuten in Wafjer gefodht, hevausgenommen,
mit faltem Gfjig Degojjen, und weiter geman fo Dbehanvelt
wie die Perlzwiebeldhen.

Sufurnzfolben.

Diefe jind im September zu haben. Die jungen,
fleinen, fingerlangen Kolben find am beften. Wean iiber-
gicpt fie mit faltem Gffig, lapt fie 4 Tage davin ftehen
und behandelt fie weiter genau fo wie die Perlzmiebeldhen,
jeboch) ofhne fie, wie diefe, im Wajjer zu itberfochen.

Griine Erbjen.
Die etwas groferen, jedod) nod) zavten griinen Erbjen
werben mit faltem, tohen Efjig zuerjt itbergofjen, 4 Tage
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barin jtehen gelajfen unbd weiter genan fo wie die Biebel-
chen behanbelt.

Gelbe, fleine Niiben.

Aus den getodhulichen, gelben Ritben fchueivet man
tleine Stiiddhen, formt davaus fleine RNitbchen, jticht mit
etnem  Ausftecher  fleine Sterme und  andere beliebige
Figuren, damn mit dem fleinen Hohlmefjerdhen RKugeln,
wie Hafelniijje grof und fleineve, wie Grbien grof, laft
fie in vohem Gffig duvd) 4 Tage liegen und verfihrt damit
genau fo wie bei den Jwiebelchen.

Sohlriiben.

Man wihlt junge, weiche, dod) nicht Holzige Stiicke,
jchrieidet mit dem Hohlmejferdhen Kugeln, ober jticht mit
em Ausftecher beliebige Figuren aus und legt fie genau
jo ioie die Zmiebelchen ein.

Hat man nun jammilide Gemiife durch die 14 Zage,
weldye die Mixed Pickles ju ihver Beveiting beanfprudyen,
borbereitet, fo fiillt man fie in mittelgrofe, fdhmale Dunjt-
glajer wie folgt: Man beveitet die geniigende Anzahl forg-
jaltig gepuster Dunitgldfer, die Blafen, fowie Bindjaden
um Berbinben der Gldfer, dann eine grofere Menge fein-
blattrig gefdhmittenen Sren, Senfforner, jhwarzen Preffer,
tothe Paprifajdoten, zierlidy in breiteve Streifen und Vier-
ede gejdnitten, tann all die eingelegten Gemiife, nachvem
man den Effig davon in einen THontopf abgejhopit Hat.
— Dann legt man jede Gattung ter eingelegtenn Gemiife
in cine @dyiifjel und ftellt fich diefelben, fowie die Dunits
glifer jur $Hand auf einem Tifche auf. Dag Cinlegen
in die Glafer madyt jeder nady Belieben, dod) ift darauf
g adyten, baf mic wel Stiiden einer Sorte Gemiife
ueben ober auj einanber liegen umd in jedes Glas eine

Deutfche Kodidule. 6
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Halbe, der in Streifen odev QBierecte gejdmittenen Paprifa=
fchoten fommen muf; dasd eingelegte Gemitfe mufy vedht
bunt im ®laje ausjehen. Wihrend nun alle Gemitjejorten
gleidh vextheilt werden, gibt marn von dei Gurfen, ©dywimmen
und Perlwieheln nod) einmal fo viel davunter, und fitgt
jebemt ®lafe frifch gefdnitterne Qrenjdeiben, etwa 8—10
Stitd, 2 Mefjerfpien Senfidrner und etwa 20 Pfeffer-
forner bel. ©ind die ®lifer volf, damm legt man ein
Blattchen Kren obenauf und giept den jiltvivten Gijig davauf,
welcher zwei Finger fod) itber den Pickles ftehen muf,
verbindet fie mit Blaje uud ftellt jie an einen falten Ort
sur Aufbewoahrung. — €8 evitbrigt mur nod) zu jagen,
oafy bei Bereitung diefer faueven Gonjerven fein anberes
als Thon- over Porzellangejdyive wud fein Bled)- oder Eifen-
{bffel verwenbdet werden darf, da das eiren grofen Cinflup
auf ben ®ejhmad und die Farbe der etngelegten Gemiife
ausiiben wiirbe,

Paradiesipfel einlegen.

Man wihlt veife, aber nod) Darte Paradiesipiel,
wijcht fie mit einem Tuche ab, legt fie wohlgejchichtet in
grdfere Ginmadglajer, begicht fie mit Gifigheize (fiehe Un
hang), verbindet die ®ldfer mit Blajen oder Dunjtpapier
und bewalhrt fie an einem trocenen, talten Orte auf.

Nitlinge fauer eingelent.

Man jdneidet mittelgrofen, nod) halbgejchlnfjencn
Rthlingen die Stiele ab, wijdt fie, focht fie in gut ge:
jalzenem Wafjer nur wenige Niinuten und gibt fie auf
ein ©ieb zum Abtvopfen. — Ju einem gut glacicten Thon-
topfe [&fit man weifen Gfjig mit aiemlid) viel ditnnblittvig
gefduittenen Swicbeln, etwas Peffer und Nengemiivztiovnern
eine Dalbe Stunde fochen, nimmt ihn vont Feuer, gibt bdie
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am Siebe befindlichen, ausgetiihlten Schwamme in eine tiefe
Schitjiel, giefit den noch warmen Cfjigiud darvauf, It
Alles zujammen evfalten, fitllt bie Sdwimme in Glafer
fo, daf ver Gijig qute 2 Finger breit itber ben Schwdmmen
im ®lafe jteht, verbindet bie Glifer mit Blafe und hebt
jie an einem fiihlen Orte auf,

Eingelegte Movdyelin,

Man wifdt und zerfchneidet die Mordyeln, gibt fie
mit einem Stiicdjen Butter und etwas @alz in eine Pfanne,
lafit jie sugedect nur in ihrem Safte diinjten, dann itber-
tithlen, fitllt fie in Dunijtgldjer, verjdliefit biefelben luft-
vicht und [6ft fie im Dunjtbave eine Stunde fodhen ; nady-
vent fie ausgefithlt find, hebt man fie an einem tithlen,
frodenen Orte auf.

Gingelegte Herrenpilze oder Champignons.

Man nimmt fleine Harte Pilje, pugt fie fauber,
Jchneidet und vundet die Stiele redht gleidymafig, aft in
einer Bjanne etwas Brunnenwaifer, etmwas Eitronenfait
umd febr gute, frijche Butter aufficden, witft die gewajdjenen
Pilze hinein, dectt fie 3u, [6pt fie einigemal aufwallen und
fillt fie gleid) in beveitjtehenbde Dunjtgldfer, [aft fie iiber-
tiihlen, verbindet fie mit Blafe, ftellt fie in ein Dunjtbad
(. Bortenntniffe) und (&t fie vom Beginn des Wafjerfiedens
3 Stunven fodjen, ftellt fie ab, ldft fie im LWafferbade er-
talten unb verwahrt fie an einem falten Orte. Hiir ein
gewihulides Dunjtglas vedynet man b Dfa. Butter, fiir
6 Dunjtglifer den Saft von einer halben Eitrone. Die Pilze
mitfjen im lafe von ber Fliffigteit hody Dbebectt fein.

Tritffelu.
Man [aft die frijdjen Triiffeln in faltem LWajjer
etwas toeid) werden, veinigt fie mit einer Biirjte, wifcht
G:i:




84 (Semitfe.

jie mehrmals in Wafjer, gibt fie in eime Pfanne, giept
Mabeiva daviiber, [aft fie eine vievtel Stunde fochen, fitllt
fie in ®ldfer, gieft den Sajt barvanf, verbindet bie Gldfer
und laft die Triiffeln eine Ghunde imt Dunjt fochen. LWill
man fie jedoch) lange aufbewabren, mufp man fie in ber-
[btheten Bitchen im Dunjt tocjen.

Spargel in Biidjen.

Der frifche Spargel wird gut abgejdyalt, in Tochenvent
Salzwaffer einmal itbermwallen gelajfen, dann in faltem
TWaffer abgefithlt und auf ein Sieb gum Abtropien gegeben ;
Sarit iwitd ev in die Bitchfen gethan (die Kbpfe alle nach
oben) und gefochtes, faites Wajjer barvauf gegoffen, jo hod),
vaf in der Biichfe ein fingerhoher Rand fret bleibt, worauf
man die Bitchfe gut verlbthen (it (durd) den Rlempiuer) und
pa8 Ganze cine Stunve lang in Dunjt focht.
Gritne Grbien twerden -ebenjo behanbelt.
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