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VIL. Stapifel.

Vo Grimnfpeifen.

174, dunger Sopfen mit Sammfleifd).

Der junge Hopfen, der erft die ESpiben vorftedt, wird gejchalt,
gewajdjen, in fiedendes Waffer geworfen und abgefodht, dann b-
gejeibt, in Diinne Einbrenn gemengt, mit wenig Suppe aufgegofien,
aud) wenig gefnd}t,‘ weil er gleich weid) ift; dann wird weidjgefodjtes
ober gebdiinftetes Lammfleiich auf Eleine Stiidel gejdinittenr, mit
blafier Sauce eingemadht und vollends weid) gediinftet. Wenn man
anviditen will, fo werden 2 rohe Dotter in pen Hopfen eingeriifre,
mit ustat gewiivst. In die Mitte der Schiifiel wirh das Hleijdh
und erum Dder Hopien angerichtet.

175. Eingemaditer Starfiol (Blumentofl).

Sdjone grofe weifie Rarfiolrojen werden von ben Bldatiern
und gritnen Hiuten vein geput, und in farer Rindjuppe oder Salz-
wajjer mit Sttt Butter weid) getod)t, aus dem Subde genommten
und in jefr. gute Butter-Sauce (Jr. 158) gelegt, dann beify dhon
o) angeridhtet, in bdie Sauce 1—% robe Dotter abgeriihre, der
Sarfiol damit begoffen wnd aufgetragen.  &ibt man den Karfiol
mit einem eingemadyten Sletid) weldher Art immer, jo. wird das
Cingemadyte auf die Mitte ber Ediifiel, der RKarfiol im Srang
berum gegeben, man fann die Sauce aud) ohne Dotter madjen.
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176. Staxfiol gebadien.

Der in detr vorigen Nr. gereinigte, und im Salzwafier weid)
gefodhte Rarfiol wird in fleine JHojen sertheilt, falt werden gelafjen
und in Biecteig (Nr. 71) getuntt und red)t Geip gebacen, zum
Bacfen fann man Butter oder gute Fette nehmen, bann wird er
gehiuit angeridhter, mit griiner gebadener Peterfilie beftreut und
jerpit,

177. Starfiof mit Pavmefan-Stife.

Der weid) gefochte Karfiol wird in fleine Fofen zertheilt, auf
eine Sehitfiel Hodh angerichtet, redyt mit Parmejan beftreut und mit
guter heifger Butter redt begoffen.

178. Spinat mit Stafbffeifd.

Der rein gepubte, gewajdjene und in vielem RWaffer weich ge-
fodhte Spinat wixd rein abgejeiht und fehr fein gehadt, in eine
Rafjerolle fommt gute iFette, oder frifdie Butter, wenn fie HeiB
geworven ift, wird 1 ERliffel voll fein gejchnittene griine Petexfilic,
1 Beherl fein gerviebemer S$nojel, 1 Stiidden fein  gefchmitene
Jwiebel oder Schnittlaudy barein gegeben, wenn e3 aufjdhdumt, wird
ber fein gehadte Spinat barein gethan und unter diterem JRithren
langjam gediinftet, mit Veusfat und wenig Pieffer gewiirt, Ddann
wird dev Spinat mit 1 Lofjel voll Wiehl eingejtaubt, vedt duvdh
geriifrt, mit guter Suppe aujgegofjen und jugededt nod eine LWeile
bitnflen geloffen. Cin Stiid Kalbfleijd), am: beften vom $alfe, odex
Qarbonaben wird in . fleine Stiide gefdhnitten, wenig gejalzen auf
Butter und griiner gehacter Veterfilie zugedectt, weid und weip ge-
bitnjtet, wenn e8 weid) genug ift, wird e§ mit vem ©aft in Den
©pinat gegeben, umgeriihet und nodh eine LWeile gediinftet, dann
ferpict. Man fann dag Fleijch auch nur bei dem Rindfleijdy todhen,
¢8 1jt weniger Miibe, Den Spinat darf man nidht falzen, wetl
Kletich und Suppe gefalzen ift; man fann den Spinat aud ein wenig
jiig machen.




179. Spinaf. Franzojijde Art.

Nacdhbem der Spinat gepust und gewajchen ift, wird er weidh
gefo)t und fehr fein gejdnitten, dann mit Butter gerdftet und
obne alle andere -Juthat, nur mit Veustat, Salz und 1 Brife
Pieffer gewitrzt, aufgetragen. Um ben Spinat jhon gritn 31 exhalten,
muf man ihn in fehr viel Salzwafier fodjen, wenn er weidh ift,
in einen Durd)ilag geben und mit faltem Waffer ithergieen.

180. Spinaf, Anbdeve Art.

Der Spinat wird fo lange gefodht, bis fich die Blatter iz
jdjen den Fingern zermalmen fafjen, damn abgefeift, mit Faltem
Waffer abgefitflt, etwasd audgepreft und febhr fein gejchnitten, Hiex-
auf durd) ein Sieb geftridjen, auf eine RKafjerolle fommt ein Stiict
Butter, der Spinat wird darauf gegeben, mit Salz, Wustat und
Pieffer gewitvzl, unter diterem Rithren am Feuer eine Weile ge=
oiinftet, bann auf eine Sdiiffel angerichtet’ und mit Dretectigen
Croutons (gerdteten Semmelicnitten) verziert, die man als Ver-
gierung  der Speifen hiufig braudt. WMan fann auch ben Spinat
mit Croutond und verlorenen Giern garmiven; man gebe intmer
L Grouton und 1 @i, big ber Rand der Schitffel gededt ijt. (Ver-
Iorene Gier Nr. 652.)

181. Sypinat a [a Ereme.

Der fehr weid) gefochte, dann fehr fein gehacdte Spinat wird
mit dem vietten Theil fo viel Butter '/, Stunde lang auf bdem
Geuer gebiinftet, bann mit 1 jhwaden EHlbifel voll Meehl einge-
ftaubt, recht durchgerithrt und mit jirfem Schmetten, beildnfig 1
Deciliter, gendfit und aufgefocht, hievauf mit Sals, Mustat, Pefjer
und Buder veht abgeriifrt, angerihtet und mit Croutons oder
emem andeven Sattel garnirt, heifi aufgetragen.




182. Gedinftefe Eudivien mif SHiahnden.

Stine gelbe Einbivien werden gereinige, gewajdjen, dann im
Waffer getocht, abgefeiht, ausgedriidt und mit einem Meefjer furz
gefnitten, ein Stiict Butter wird in einer Rajferolle warm gemadt,
die Grdivien darein gethan, mit Suppe aufgegoffen und langjom
gediinftet. Jndep wird 1—2 pithncjen zur Hilfte gebraten, dann
in bie Gndivien gegeben und mitgediinjtet, oft mit Suppe nad)-
gegofjen, bamit 8 gut durdyfodt, weil Endivie havt ift; dann fommt
gute Butterjauce (Jr. 158) davein und witd gut ausdgediinjtet, 8
barf nidyt bict, aber aud) nidt troden fein; wenn man e§ anxidytet,
fomnien die Hithner auf die Sditffel, Ddie Enbivien Ddavitber, €3
fann ftatt Hiihner auch ein anderes Fleijd) fein, 3. 8. Lammileiidh,
Fauben und aud) Kalbfleijd).

183, Eavounen, ifalienifde Gvimfpeife.

Man nimmt jhone Cardunenftamme, fdhneidet bie duferen
griinen Swertbldtter ab, nimmt nur die zarten weifgelben Heraus,
nun wird die SpiBe gang oben abgebrodjen und fomit einerjeits
bie dufere feine Haut von der Cardune abgezogen, dann witd Das
abgezogene weie Blatt in daumlange Ctitdchen  gejdynitten,
wenig mit Gjjig gejduertem Salzwafier zur Hilfte weid) gelodyt,
bann abgejeiht und auj guter Butter mit gehadter gritner Peterfilie
vollend3 weich gediinjtet, dann angerichtet, mit Parmejankafe bejtreut
und mit dem ©aft begoffen; ober wenn fie in Dem gejduccten
afjer alfo gefodyt find, gibt man fie dann rein abgefeiht in
eine fertige gute Butterjauce und Bt fie ausbiinjter. Dieje Griin-
fpeije ift jehr fein und gut.

184. Darfdf (xothe Riiben, rujfijhe Act).

Man nimmt jhone vothe NRitben, der Babl der Perfonen
nad), damit man genug Hat; jhalt und wiidt fie rein und jchneidet
fie in furze, Dide Nudeln. Ein Stiict frijge Butter oder gute Ab-
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jhopiette, nac) der Wienge der Riiben, wird in eine Kajjerolle ge=:

geben, die gejdnittenen Ritben fommen davauf und werden [angjam
votfichtig gediinftet, oft umgeriifrt, wenn fie itber die Hiilfte weid
geworden find, werden fie mit 1 Loffel voll IMehl eingeftaubt, be-
hutjam, damit fie nicht exduiidt werden, umgeriihrt, mit guter
fetter Rindjuppe aufgegofien und mit Ejjig zur angenehmen Siuere
gefduert, dann unter Hiterem vorfihtigen Wmuithren vollends aus-
gediinjtet, auf eine runde Sdyitfiel Hoch angeridjtet und mit Karbo-
naden befrinst fervirt,

185. Sauerampfer als Sufpeife.

Ter Gauerampier wird gepust, fauber nuggewajdjen und
auf Stiid Butter abgebdiinftet, — er braudyt nicht-longe am Feuer zu
e, weil ev gleid) weid) ift; wenn der Sauerampfer jung ift, wird
der Caft nidyt abgejeiht, ift er alt, mup Dder Saft abgegoffen
werden, weil ev zu fauer wive; dann witd er fein gejdnitten, ein
Stiid Butter wird in einer Kafjerolle Deif gemacht, mit wenig
 Mehl eingejtaubt, aufgerditet, der Sauerampier darein gethan, um-
~ geriibet, mit etwas guter Suppe aufgegoijen und eine Weile ge-
biintet; wenn mon ihn anridyten will, jo werden 2—3 Dotter
Darein gevithrt, aufgeditnftet und mit gebadenen Ralberfiijien, Kalbs-
leber ober Gotelettes belegt fervirt,

186. Stofl anf oxdindre Arf.

3—4 jdbne bharte Sofhlhdupel werden jeves in. 4 Theile
gefdinitten, auggewajchen, i einen gropen Topf gegeben, mit fo-
hendem Wafjer iibergofien und fo '/, ©tunde zugededt ftehen ge-

lafien, bann aus dem Wafjer gut augedriict, in faltem Wafjer

auggewajden. JIndep wird in eine Kofferolle Gans- ober Sdywein-
fett gegeben, darein fommt 1 GRloffel voll griine gebacte Peterjilie,
2—3 Beberl mit Sals zerdritctten Knojel, wenn e8 redht auffddumt,
wird Der qus dem falten Waffer ausgedritdte Sohl barein gegeben
und zugedectt unter ditevem Umiwenden weid) gebiinftet, {dhine fette
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Ginbrenn wird mit guter NRindjuppe aufgegoifen, vedht abgerithrt in
bas Rohi gegofien, durchgeriihrt und vollends ausgediinftet, mit
Rreffer und Neugewiiry gewiivat wnd gefattelt aufgetragen. Wian
fonn 3 aud) wenig fith madjen, ijt Gujtojace. Vet dem mvithren
muf mon Acht geben, daf man es nidt zu Brei (Kajche) verriihrt.

187. Griime Crbfen gefrodinet.

ui 8 CLiter junge ausgeldite ©djotenerbien wird 11/, Liter
Wafjer genommen, dag Wajjer fommt in eine fupferne, wo miglid
nidjt verzinute Kafjerolle oder in eine Meffingpianne nebjt 10 Defa
Buder; wenn e zu focjen anfdngt, witft man die Erbjen darein,
[aft fte nur einen Sud iiberfoden, feiht fie gut ab, gibt jie auf
ein reines Tuch und (Rt fie abtrodnen, jodann belegt man Blecye
mit reinem weien Papier, gibt die Erbjen nur 1 Sdjidjte barauj
und (&Rt fie im vecdht abgetithiten Ofen trocfnen, fitllt fie Dann in
reine Qeinwanbdjacdden und Hingt fie an einen trodenen Drt. Oder
man belegt ein Brett mit reinen Tithern, welde teocen fein miifjen,
gibt die Grbjen bdiimn Ddavitber und troduet fie an warmer Luft;
beim ebraud) werden die Erbjen in frijdes IBafjer gelegt, auf-
weidgen gelafjen, Dann abgejeiht und wie bie frifhen geditnjtet.

188. Erbfen auf bohmilde Art.

Afte trocene Grbjen werden im Flubwaffer audgewaiden,
bag TWaffer abgefeiht, mit veinem Flupwaijer angefitllt und zum
Sochen gegeben (focht man 4 Deciliter &rbien, muf der Topf 8
Deciliter grof fein), pugedectt und langjam gefocht; wenn fte halb
weich find, fo nimmt man einen andeven fo gvopen Topf, jdyiittet
bie obere ilfte Dex Erbjen bdarein, jalzt fie, fdhiittet die untere
Hilite der Erbjen daritber, gieft, wenn das Wajjer ausgefodht ift,
wenig warmes Flupwaijer nad), falzt jie oben mnod) ein wenig
und [dft fie vollends weic) focjen; die Srbien niiijjen butterweid),
jedod) nicht zevtocht fein, fo Dap jedes Rernbel gany ift: nun werden
fie angevidhtet, mit gelb gevdfteten Schweinjett recht abgejdymalzen

6
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und mit jdhon rejdh gebratenem Schweinbraten oder Sdhwein-Cote=
letten fervirt.

189. Sinfen auf bohmifde Arf.

Die Linfen werden ebenfo behandelt, mur daf man, wenn
man fie tof in den Lopf sum Kocjen gibt, 1 ganze gejdhilte Bwiebel
- ibre Mitte gibt und mitfochen laft; die Swiebel wird bei dem
Unvidhten befeitigt, die Linjen werden aui eine Sehiiffel angeridjtet,
mit gerditeter Bwiebel recht abgejhmalzen; fie werden mit Sdhips-
Goteletten ober mit Wiirfteln belegt.

190. Linfen faner eingemadt.

Wenn bdie Linfen wie Nr. 189 Bevgeridhtet find und iiber-
jdhiittet werben, daf fie nodh halb gefocht find, o wird nad) Gujto
€fjig darein gegofien, wenn felbe bald ganz weid gefodht find,
wird ber Saft von den Linjen itber ditnne fette Ginbrenn gefeiht,
die Einbrenn recht abgeriirt, wieder itber die Qinjen gegofien, vor-
fihlig umgerithrt, baB man die Rinjen nicht erdriicfe, vollends
weid) gefoht, angerichtet, mit gerditeter Swicbel gut abgefdhmalzen
und mit einem Belege fervirt,

191. Nopbofnen, aud) Sanbohnen gemannt.
Stalienijde Art,

Die nod) unreifen Saubohnen werden aus den griinen Sdjot-
ten ausgeldjt und die Kerne, welde jehr grof find, jeder abgejdyilt
bie Haut ift fehr dic, daher find fie erft gefddlt genieBbar; man
biinftet fie in guter Butter mit gritner gehackter PBeterfilie weid,
jolst fie damm und Dbeftreut fie mit Parmefantije. Bejonders
gut find fie in ber Mineftra (Nr. 35), man gibt fie gleih unter
Den roben Reis und fodt fie mit; fie find fehr zort und ge-
jchmadvoll.

A
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192, Svauf einjulegen.

Die Reauthiupel werden fury vom Stengel abgeidnitten, in
ber Mitte von einander gejhnitten und die ftarfen Adern hevausge-
jdnitten, dann dem Krautjhueider gegeben. Indejjen werden Fifjer
ober Bottiche, je nadhdem man viel Kraut hat, in Beveitidajt ge-
Balten; ber Boben des Fafjes oder Bottids wird mit frijchen
Rupblittern Dbelegt, daritber fommt eine Sage gejdnittenes Kraut,
basfelbe witd mit Kiinmtel, Salz und einigen Wahholverbeeren
beftreut, Daviiber wieder eine Qage Kraut und jo fjort, bi8 das
®efitp voll ift, Nun wird es friftig eingeftampit und von Jeit ju
Beit Qvaut nadgefiillt; wenn e§ fertig geworden ift, Wird nas
Rraut mit einem jauberen Leinmwandlappen bedectt, Ddaviiber fommt
ein Brett, weldhes in dag Gejchive paht, und endlid) mit darauf
gelegten grofen Steinen bejdwert; alle Wonate obenfer fleifig
bejehen, abgepubt, der Leimwandlappen vein ausgewajden, wieder
dariiber gelegt und wie zuvor bejhwert. So fann e5 ein ganzes
Sahr lang aufbewahrt werden. Sollte das Kraut zu wenig widfjern,
wie 8 in mandjen Jabhren geichieht, jo muP ihm etwas LWaffer,
worin Saly aufgeldit ijt, 3ugegojjen werden, fonjt wiirde e we=
nigitens in ber oberen Qage anlaufen, faulen und perderben; Doch
muf man bejorgt jein, dafy das Waffer nie hoch itber dem Kraut
fteht. Bei dem Ginlegen des Kvautes pflegt man einige jddne,
weife, micht jehr groffe ganze Srauthiupel in die Mitte e Se-
fifies eingulegen, weldhe vorziglich zu gefiillten SRraut (oder Kraut-
Rouladen) geeignet find. Und) gejddlte HRenett- oder Mijchanzler-
(Borsdorfer-) Aepjel legt man ind Kraut.

193. Sypinat als Fiille jum Sfruvel.

Wenn der Spinat gepubt und fefr vein gewajden wurde,
wird er in einen grofen Topi gegeben, mit heiem Wajjer ange-
filllt und weich gefocht; Ddann in ein Sieb gegoffen, wenn er von
allem Waffer frei ijt, wird er jehr fein gehadt, in eine Kajjerolle
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fommt Butter, wenn fie Heify ijt, tommt L flein gejdnittene Swiebel
darein -und wird gerditet, wenn bdie Jwiebel roth ift, fommt der
©pinat Ddavein und wird gediinjtet, auch gefalzen. Diefer Spinat
ift um Strudel, wie aud) zu Tajderin ald Fiille,

194. Skorjomere in Bufferfance.

Die jdwarze Hoaut von bder Sforzonere (Schwarzwurzel)
witd abgepubt und die Wurzel in mit Lemoniefaft gefdmertes
Bafjer gelegt, bierauf in !/, Finger lange Stiidden geidnitten
und mit Salz, Lemoniejaft und Butter weid) gediinftet, jodann
auj eine Sdiifjel angerichret, mit Beifjer guter Butterjauce begofjen
und fervirt.

195. Artifdjoken. Gewihnlidhe Art,

Wenn man dag Ungeniefbare von dem Boden der Artijdhocte
abgejddlt hat, jo jchneibet man die duperten Blitter weg, legt
bie Artijdofen in faltes Waffer; nun jest man jo viel Brunnen-
wafjer, alé man fiiv die Artijdhofen nithig Hat, an das Feuer,
Jalat €3, gibt Den Sajt einer Lemonie dazu, wenn dag Waffer an-
fingt su fodjen, gibt man bie Artijdofen davein und [ift fie weid)
fodjen, jeibt fie dann ab; nun wird auj ein Sdiifjelden ober fiir
jede Perjon eine Kaffeeichiifiel genommen, davauj gibt man feines
Del, Pieffer, Salz und gviine gehadte Peterfilie, mijht es gut ab
und tunft fich ein Blatt um dos andere von der Wrtijchole, wenn
jie recht falt ijt; jo 1Bt man fie in Stalien.

196. Skovjonere gebadien.

Die in Nr. 194 benannte weid) gefochte Sforzonere wird
auf em Zuc) gefegt, falt in Bierteig (Nr. 75) getunft und im
betBen Sdymaly gebacen, heip aujgetragen.

197. Artifdoken mit Lutferfauce.
Man jchilt das UngenieBbare von dem Boden ber Artijhofen
ab, reibt fic mit Salz und Lemonicjaft ein, jhneidet die fpipigen
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RBlatter ab und wirft fie ing falte RWafjer, al8dann jept man
Brunnenwajjer and Feuer, ialst 3, thut den Saft einer Lemonie
Bingu, und wenn. das Wafjer anfingt zu foden, fegt man Die
Urtifchoten Hinein, (aBt fie weidh fochen, feiht fie ab, ridhtet fie an
und begieft fie mit peifper Butterjauce (Nr. 158).

198. Jegivte gritne Srifolen.

Die gritnen Fijolenjchoten werbern rtein geput,. damn mit
piefem Salzwaffer weid) gefodht, endlid) abgefeift und mit B utter
gebitnftet, bierauf werden einige Lbiffel voll dider Butterjauce, nebjt
Galz und Preffer dacauf gethan, vedht burcheinander gejdwingen,
heif angerichtet und gefattelt aufgetragen.

199. Sifolen mit Vautter.
Werden weidy getocht, in 21 Deta Butter jo lange gediinjtet,
bis Der Sajt verdampit ift; Damn werden fie mit Salz, ‘Bieffer

und guitner gejchnittener Peterfilie gewiirzt und foch auf eine Sciifjel -

angerichtet, mit Croutons eingefaft.

200. Fifolen anf ifalienifdye Art.

Die gepupten Fijolen werden fein und linglid) gejchnitten,
im Salzwaffer weid) gefodht, vein abgefeiht und austiplen gelafien ;
pann mimmt man eine Eleine Taffe Provencerdl, 2 Anvicht{difel
yoll weifie talte Butterjauce, guine gehactte Peterfilie, Sals, e-
moniejaft und Preffer, vithet 8 auj dem Gig redjt ab, Ddie falten
Tijolen werden nun in die Sauce gerithet und faft auf Ddie Tafel
gegeben,

201. Spavgel mif Butferfance.

Die Stimme des Spargeld werden vein gepubt, gewajdjen,
gleich gejchnitten und in ein Biijhel gebunbdem, dann int Salzwafier
wei) gefocht, endlid) jchin angericitet und itber bie Ropfe mit
heiger Butterjauce Hegojfen und aufgetragen.




202. Spargel-Erbfen,

Die ditnnen Stimmdjen werbden in ihrex Witte abgebrochen,
bie Schuppen abgenommen, diefe Stammden dann quf Crbjengrige
gefdinitten 1md im Salzwafer weid) gefocdht, Bierauf abgefeift; 7
Deciliter foldjer Crbjen werden dann in 10 Deta Butter o lange
gediinftet, big dag entquillende Wafjer ganalich verdiinftet ift, Her-
nad) werden fie etwas gezucert und mit einem Sdyipflofiel Butter-
jauce vermengt, angerichtet und mit Groutons perziert.

203. Ourhen als Spargel.

Die jhmalen grimen Gurfen werden Fein gejdydlt, in 2 pder
aud) 4+ Theile gejdnitten, im Salzwafjer jdhmell weidy gefocht, gut
abgefeiht, angerichtet und mit ihon gelb gerdjteten Semmelbrofeln
redjt abgejdjmalzen; wenn es beliebt, fann man fte aud) mit Sucter
einftauben ; zum Cemmelvdften frijche Butter.

204, Jafdirfe Gurlen.

6 Ctiid jdone griine grofe Gurfen werben abgejdilt, in bie
Dilite gefhnitten und vein ausgehohlt, damit alles Wiferige ent-
fernt witd; die Gurten werden danm mit etneril Tud) abgetrodnet,
'y Stilo feines Ralbfleijh wird von allen wafern wnd Hauten vein
gemadyt, und mit 7 Deta frijhen Spedt oder Rindémart jehr fein
gehadt, dag Ausgehihlite von den Gurfen wird Dazit genomumen
und mitgehact, dazu fomme Mustat, Sals, Lemoniejdale, 1 ganzes
Ci und 11/, in Wafjer geweichte gut auggedriictte Weundiemmel,
nun witd da3 Gange im Mirier geftoBen, damil e3 redit fein
Wird, bdie ausgehohiten Gurfen werden nun angefitllt, mit abge-
id)lagenem Ei die Fajd bejtricdhen, 2 pafiende Dilften zujammen-
gelegt und mit feinem Spagat zujammengebunden. Nun wird auf
eine Kafferolle entweder gute Butter, oder fein gejhnittener Spedt
gegeben, 8—10 Korner weifen Lreffer, eben o wviel Jeugeiwiirz,
3 Sdalotien, eine flein gefchnittene Peterfiliewurzel, 1 Stitcthen
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Beller, Stitdjen gelbe iibe, lege die ®urfen davauj und lafje
fie weich ditnften; algdann nehme Ddie Gurfen fHeraus, lege fie m
eine andere Kafferolle, auj das Gewiiry gebe 1 Kodhloffel voll Mebhi,
gieBe etwas Rindjuppe und iwenig weigen Wein, damit ed eine
jone Sauce bilbet, gebe SLemonicidale dagu, laffe e8 auifodjen,
bie Gurten, bie indef an einer warmen Stelle geftanden {ind, binde
auf, lege fie jhom auf die Schiifjel, pafjire die todjende Sauce dars
iber, garnire den Rand der Schiifjel mit @routong, und fjervive es,

905. Wlan- odver WBraunkohl.

Diejer Kobl ift exft geniehbar, wenn er audgefroren ift, ndm-
lich gegen Weihnachten. Die reht gefrausten Bldtter werden von:
der Uder abgeftreift, vedht ausgewajden, dann in vielem LWajfer
gefocht, bis fie fich nicht mebr jpriide fithlen faffen, Hernad) in einen
Durcdhidhlag gegoffen, red)t ablaujen gelafjen, dann fehr fein gehact;
indef gibt man auf eine Rafjerolle ein gutes Stitd  Gans- ober
Sddweinfett, legt Den Kohl darauf, nebjt Salz, Wustat, Juder,
und 1 Mefjeripibe Pieffer, endlid) wird e3 ugededt und langjam
gediinftet. 1/, Rilo Kaftanien werden rof) von der harten Haut ab-
gejehilt, in einen Topf gegeben, mit Waffer angefitllt, und jo lange
gefocht, big fie fich jhdlen laffen; dann erden fte in einen anderit
Topf gegeben, gute fette Rindjuppe darauf gegojfen, ein gutes Stid
Buder dazu gegeben, und vollends weid) gefodt, dann aber jammt
der Suppe in den Kohl gegeben und unter Stecem Wmrithren ganglich
weid) gediinftet. Einbrenn nder Miehl fommt nidht dagu; die Haupt-
fache ift: viel Fett, viel Fuder und jdhon weid) Diinften ;- man famn’
auch ftatt '/, Rilo RKoftonien, o QRilo nehmen, je nadydent il
Blaufohl ift. AE Belege fommen gute Bratwiirjte oder gefeldhte
Bungen.

206. Sdywimme als Sufpeife.

Die Shwimme (Pilze) werden rem Fepubt, gewajchen und
in fleine Stiidel gejchnitten; ein Sttt Butter fommt in eine
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Rajjerolle; wenn fie sevlaffen ift, fommen bie Sdwdamme nebjt
Salz, gritner gehactter Beterfilie, Prije PLieffer, bem Sajt 1 Lemonie
binein, und nun werden fie weid) gebitnjtet, endlich mit einigen
Loffeln voll Butterjauce vermengt nod) aufgediinftet, dann mit 2—3
roben Dottern legict, und gefattelt auigetragen, An  Fafttagen
werden fte aufgetifht, mit gebactenem Fijd gefattelt.

207. Stirbiffe. Jtalienijche Art,

Die grifieren langen Riicbifje werden abgejdh)dlt und in vrunbe,
'» Finger dide Bldtter geidnitten, eingejalzen und in Butter mif
fein gehacter griiner Reterfilie gediinftet; wenn fie zur Hilfte ge-
vitnftet find, werden fie mit Larmejantdife und etwos Peffer gemiirst
und vollends gediinftet. Diefy ift eine Gattung  RKiivbifje, welde
wie die Gurfen geformt find.

208. Fafdjivte Stivbiffe.

Die jdlanfen griinen RKiicbifie werben fein abgejchdlt, in ber
Diljte von einanbder gejdhnitten, und jo ausgehihlt wie die Gurfen
(Mr. 177). Das ausgehihlte Marf wird fehr fein gehadtt, in eine
Sdiifiel wird ein Stitd Butter genommen und flawmig abgetricben :
davein fommen 2 ganze Gier, jedes wofl abgetrieben, Suder jum
gehbrigen Siifwerden, Salz, Mustat, etwas Preffer, einige Nelten,
alle fein geftofen, ein Stiidden Lemonieihale: nun wicd alles
gut abgetrieben, zulept fommt dag fein gehacte ausgehihlte Mart,

und jo viel feine weifie Gemmelbrdjeln, daf es fich gut einfitllen

lagt. Nun wird jede Hiilfte jo hod) angefiillt, daf fie die Form
ber gangen Ritvbifie hat; eine flacje Form ‘wird ftart mit falter
Butter ausdgejdmiert, die Stitbijje werden einer neben dem anbderen
bineingelegt, und in der Hohre langfam gebraten, diters mit dem
Sait begoffen, dann einige Loffel voll fitgen Schmetten untergoijen,
endlid) angerichtet, weiln der Schmetten ausgediinftet hat, So fann
man aud) die Gurfen fajhicen.




209. Groipfel geftiivyt.

Die mittelgrofen, t0h gejchitlten Erddprel werden i Yy
Finger dide Bldtter gleier Gripe gefchnitten; eine pafjende Kafies
tolle, weldje Y/, Finger Ddick mit falter Butter beftrichen ift, wixd
mit diejen blattiweije gejchnittenen Erdapfeln 'geuau belegt, eine jede
Qage mit Saly und Bieffer bejtreut, ganz oben mit Butter belegt
ynd ungefabr ¥, Stunden lang im heigen Dfen gebaden, geftitvat
und jogleid) aufgetrager.

910. Timbal von Crvipfel.

1 Qiter rof gejchdlte und in Stitde geidnittene Sroaprel
werbent mit fochendem LWaffer itbergofjen, fo zwar, baf fie Y/, Tinger=
hoch itberfpithlt find, pann mit 14 Tefa Butter belegt und weid
gefocht, Dis fie fid) 3u cinem Koch verriihren lafjen; e8 wird 14
Deta Butter nebft gehbrigem Salz und Piejfer fineingerithrt, Eine
hiesu angemefjene Rafjerofle wird leiht mit Butter beftrichen, mit
mittbem Teig (Jtr. H21) ausgefiittert: ber Teig wird Veefjerviiden
bic ausgewalgt, 1 Finger fodh werden nun die Erdipfel auf den
Boven aufgetragen, mit weid gefochtem  fein geidnittenen Kaifers
fleifc) Delegt, mit Den @edipjeln wieder fingerhod fioerftrichen,
1. i, ., bis die Fornt oder Rafjerolle voll ift, 1 Stunde langjam
gebacten, geftitgt uno aujgetragen.

911, Gefnfjte Eroipfeln, ovey cine Wajonaife.

Gine runde platte Form wird /s Finger fod) mut flaver
Yspic aufgegofjen, nad) dem Sulzen wird die Aspic mit weid) ge-
todhten fEalten Erdapieln, weldhe diinnbldtterig gejnitten find,
sierlich ausgelegt; dieje Bevgicrung wird dann mit zetlafjencr ASpic
leicht befprengt, und dann erjt mit Aspic 2 Mejjerriiden hody be-
goffen und falt geftellt. Die Windbe ez Modeld (Form) werden
mit 1/, Finger ditunen, und eben jo Hodh ausgejtodhenen Exdipfeln,
welde jedes Stitdden bejonders in zexfaffene Uspic getunft witd,
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tund Berum, eines an bas anbdere pajfend geftellt, ausgelegt: fo
awar, bis die Winde des Models voll gefiittert find, weldhes mit
allem Fleife gejhehen muf, und bejonders auf die gleiche Hihe
gefeben wird, damit dag ®ange den gehirigen Gffeft nicht erfehle,
Ungefdbhr o viel, als die Form fajffen fann, wird ditnnblit-
terig geinittener Erdépiel- Salat jebr gut angemadht, mit 6 Loffel
voll zerlafjencr Aspic gendft, gut durdjeinander gejdiwungen; mit
diefer Majjn wird die ausgefiitterte dorm angefitllt, unbd Y/, Finger
bod) mit zerlafjencr Aspic iibergofien, und o das Gange 3um
Gulzen geftellt. Beim Unrihen wird die Form in heiBes LWaffer
getuntt, jdhnell abgetrodnet, behutjam geftiirat und aufgetragen.

212. Groquettes vou Crdapfeln.

Man fodit Grddpiel im Waffer gar, jdhdlt und Jtreicht fie
burdy ein Sieb, serldfit ein Stitd Butter in einer Rafferolle, thut
die Erdpfel daju, nebjt Salz und Nustat, riihrt alle3 auf jdhwachem
Feuer gut ab, laft es erfalten, macht Wiirfteln davon, weldje man
boun panivt und im Heifen Sdmaly badt und mit griiner ge=
rifteter Peterfilie anvichtet,

213. ivée von Crodapfeln,

Die roh gejdilten Erdipiel werden mit fodjendenmt. BWafjer
tibergofjen, ein Stitd Butter, Sal, Mustat, 1 Prife Rfeffer wird
bingu gethan und jo lange gefodht, big fie zerfallen; dann werden
fie auf eifer Stelle jo lang gedviit und fein abgeriifrt, bis bei-
laufig fo viel Butter, als die Dilfte der Erdipfel betrdgt, bincin
gemengt 1jt, Salz und Mustat fommen nod) als Wiirze hingu;
bas Piirée wird angerichtet und mit beliebigem Belege verziert
ober garnirt,

214. Eroapfel jum Garniven.

Die voh gejddlten Srdipfel werden ditnnblitterig gejdnitten,
mit Saly und Preffer eingeftaubt und im heiBen Sdymal; gerdftet,
Sletihe damit garnict.




215, Stohl auf franzofifde At

Der Rohl wird gepust, rein gewajden und jedes Hiuptel
in die Pilite der Leinge nach gejchnitten, mit Heifem Wafjer be-
gofjen und !/, Stunde lang gefocht, dann abgejeiht und mit faltem
Faffer abgefithlt, bernad) ein jedes Stiid wifden Dden Hinden
gepreft, mit Saly und Pfeffer beftaubt und immer Fwe und zmei
sufammen gebunben, in eine mit ©pedplatten gefiitterte RKajjerolle
gethan, mit Spedplatten belegt, mit etwas fetter Rindjuppe gendpt
und fo b8 jum volligen Weihwerden langjam geddmpit, Ddie
Plinpteln dann herauggenommen, die Sauce eingebrennt, nody ein
wenig verdiinnt, bdie Hiupteln aufgebunden hineingelegt, auffochen
gelafjen und aufgetragen. Meiftens wird Dder suriidgebliebene Sped
nuv eingeftaubt, nicht eingebrennt, Sauce darj nic)t viel jein, und
jo wird e8 gejattelt aujgetragen.

216. Stobl mit tebhithuern.

Der dem vorhergehenden gleich im Waffer abgetodte Sohl

witd, nachdem er ausgepreft wurde, in eine mit Spedplatten ge-
Hitterte Rafjerolle fingerhodh auigelegt und mit sum Dimpfen drej-
fivten Mebhithnern belegt, wmit dem iibrigen Rohl zugededtt, mit
gehirigem ©alz und Pieffer, aud) mit wenigen jein gefchnittenen
Sdalotten gewitrst, mit guter Suppe begofjen und jugededt, bis
sum Weidywerden geditnftet, Beim Anvidjten witd der Kobl aus
dbem Suft gemommen, in eine mit Butter bejtridhene Form finger=
hoch getham, in die Mitte die Rebhiihner, baritber wieder der Kofl;
nun witd ed in bdie Form leicht HineingepreRt, die Form Ddanm
fiber Die paffende Schiifjel geftiirzt, behutiam aufgefoben umd jo
aufgetijcht; dev Saft wird verdidt als Sauce beigefebt.

217. Sofl mif Strebfen gefillt.

4 jdhime recht barte Soblhduptel werden ausgehdplt, Ddann
im Salzmafjer itberfodhit und abgejeiht; von beildujig 30 Stiid




Strebjen werden die Scheeren und Schiweife ausgejdhilt, von den
Stirper und Sdjalen Butter gemadyt, dag Ausgehohite vom Kobl
wird in der Rindjuppe weid) gefocht, dann flein gefdhnitten, 1 im
Lafjer geweichte Semmel wird gut ausgedriict, in den gejdnitienen
$ohl gegeben, von 2 Giern wird auj Butter Eierjpeife gemadit,
liberfithlt aud) dagu gegeben, bdie Scheeren und Schweife entweder
gang ober in Nudeln gejdnitten, Salz, Musfat und Peffer als
Wiivze; Alles wird untereinander gevithet und auf dev Hilite von
der Srebsbutter anlavfen gelajfen. Wenn e3 fHihl geworden ift, fo
fommt 1 rofes Ei darunter, recht umrithren; der Kohl wird damit
gefitllt, mit einem Faben gebunden und in der Suppe von dem
ausgehohlten fohl in einer Rafjerolle gefodyt, bis er miixbe und
weid) ift; dann werben die gejiillten RKohlhduptel in 4 Theile ge-
jdnitten, in eine andere Rafferolle gethan, von bdev iibrigen Hilfte
ber Srebsbutter wird blaffe Cinbrenn gemadht, die Rohliuppe bamit
eingebrennt, iiber den Kohl gegoffen, jugededt, nur feicht aufgefocht .
und dann behutjam angerichtet.

218. Sproffenkofl,

Die Sproffen werden von bden gribjten Bldttern gereinigt,
bann im Salzwajfer weid) gefodt, jedoch mur jo, daf die duferften
Blitter fih) sermalmen loffen, dos Jnwendige mup tornig bleiben.
7 Deciliter derlei abgefodjter und abgejeihter Sprofjen wird in
14 Defa Butter mit Salz und weifem Pfeffer gewiirzt, 1/, Stunde
lang gediinftet, daff wihrend Dbdiejer Beit der Saft verdampie. Sie
werden dann mit einem Belege von Scdps-Cotelettes vber Potel-
zungen fevoirt.

219. Geliranfter Salaf,

Der Salat wird von den groben Bldttern gereinigt und rein
gewajdjen, bann  breit gejhnitten und im Salzwafjer weid) ge-
fodjt; Bievauf wird ein Stitd Butter mit 1 CHIBHel voll Mep!
auf eine Rafjerolle gethan, anlaufen geloffen und der Salat Hinein
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gegeben mit Salz und DMustat gewiirat und eine Weile gebitnjtet;
pernach tomnen 8—10 @Rlbffel voll Schmetten Ddazu genoumen
werden; endlich wicd €3 gediinftet, Ofteed wmgeriihet, Ddafy Dder
Sdmetten zur Sauce oerbidend Das ®anze bindet. Auf dieje Atk
witd Der Salat alé Bugemiife betrachtet und vund Dherum mit
cinem Belege eingefat.

990. Warmer Sranffalat.

Bu diejem Gerichte werden bie fleinften Hauptel genommen,
fehr fein geidhnitten, die Abern bejeitigt und in Butter oder Hett
jchnell gerditet, bis Ddie Dibe bas Ganze vecdht duvchdrungen bat;
e5 itd dann mit Salz und Rieffer gewiivat, mit Gifig zum lieb-
fidhen Gejhmad gefduert, {iber dem Feuer vecht durcheinander ge=
nengt und gleid) aufgetijct.

9291, Geditnfietes Straunt.

Sn eine Rafjerolle fommt - ein Stitd  Fett unb gejtofener
Buder, nebit einer gefchnittenen Bwiebel; 3 witd nun auf dem
Teuer gerdjtet, bi8 Dder Buder jdhon roth witd; dann fommt das
fein gejhnittene Kraut darauj und wird jugedect gediinjtet. Wenn
¢3 weidy ift, wird e mit 2 Kodlbfjel poll Mehl eingeftaubt, mit
etmag guter Jtindjuppe anfgegofien, mit Saly und Pieffer gewiirat
und vollends weid) gediinftet, mit Fajan oder jonft einem pafjfenden
Belege aufgetragen.

222, Sitpkrant.

&3 werden die Bldtter von den Adern abgejchnitten, Damn
nudelig gefdnitten auj Butter gegeben und fo lange gediinjtet,
bi8 e3 weid) ift; DHierauf wird e3 mit Salz und Pieffer gewiirat,
mit etwas Gijig gejduert, der Cfiig verditnftet, durchgerithrt und
mit einem Belege angerichtet, oder 3u Rebhithner und Fajanbraten
fetvirt. 8er e voraieht, fann audj das Qraut ein wenig einjtauben,
mit 1 Shopflofiel Suppe aujgiehen, aber obne Dem ijts feiner.
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Dag Quantum der Butter oder bdes Settes bei folchen Griinjpeifen
angugeben, ift fhwer; denn jede gute RBhin weif, daf man da
nidt fpaven fanm, vorziiglic) bei Rraut, befjer mehr al8 wenig
Fetten, '

223. Sanerkrant,

So wie bei Nr. 194 wird auf den Boden der RKafjerolle
geftoBener Buder, Fett und 1 grofe Elein gejdnittenc Swiebel ge-
geben und gerdftet, big ber Buder jhon voth ift; gulest fommt
b8 Sauerfraut Ddavauf, Salz, PBfeffer und Riimmel als Wiirze,
RNun wird 3 gut ugededt und gediinftet, Oiterd umgeriirt, damit
der gute Gejhmact itberall durd)dringt; wenn eg ganz weidy ift,
Witd e8 mit einer Fetteneinbrenn eingebrennt, vedt durdjgearbeitet,
nod) ausgediinftet und mit Leberwiirften, Shops- pder Sdjwein-
Goteletten garnirt oder um ©dyweinbraten fervixt, Ciiig darf nidyt
gugenommen werden, weil das jauere Rraut oft i jauer ift.

224. Sanerhrant mif Rogen.

Siede den Karpfenvogen mit Gfjig ab, alddann diinfte das
Sraut mit Bwiebel, Preffer, Salz und 1 Beberl Knofel mit Salz
gexdritdt; Hievauf beftaube es mit Mehl, gebe den Rogen Darein,
biinfte 8 nod) eine Weile, ridte ¢8 dbann an, entweder mit ge-
bacfenem Jtogen oder Fiieh.

225. Srant-Roulade.

Uiberfiede jchine Krautblitter im Salzwaffer nur Halb, damn
jhneide die Adern Deraus, jo daf aus jebem Halben Blatt eine
Roulade wird, gebe die Herzeln von den Srauthiupteln nebft 28
Deta guten fungen Seldhfleijch oder Sdyweinfleild mit etwas ©nl3
gum Koden, lafie ferner 10 Defa Reid, wenn er vein gemwajchen
ift, in Rindjuppe biinften, aber nur batb weid) und nicht fehr
juppig. Wenn das Fleijh mit den Srautherzeln weidj ift, o jeife
e8 ab und Hade e§ flein, gebe eg auf eine Sdiifiel, den Reiz




dogu, 1 mit Galy fein geriebenes Jeperl Kuofel und Pieffer, jhlage
2 ganze Gier darein und vithre es gut um. Nun fillle jeded Halbe
Blatt damit, rolle ez zujammen und binde e3 mit einem Faden,
gebe dann auf eine Kafjerolle 7 Defa Butter, 3 Defa Juder,
[affe den Buder roth anfaufen und lege die Roulabe eine neben
ber andern darein, lafje jie zugedectt weich Ddiinjten; bdie Suppe,
worin bag Fleijh und Krvaut gefodht Hat, wird zeitweilig nadges
gofjen, damit eg nicht anbrennt, die itbrige Suppe wird ganz diinn
eingebrennt, auf die Roulade gegoffen und aufgefocht; endlich wer-
ben die Bindfdben weggenommen, die Roulade angerichtet mit der
©auce begoffen, Ober man madt die Fiille ohne Eiern, fillt die
Blitter, binbet fte, gibt in einen Topi rohes Sauerfraut, in Ddie
Mitte die Roulade, oben wieder Sauertvaut, jo (Aht man fie mit-
fodjen. it bas Rraut weidh), legt man die Joulade in eine Kafje-
tolle auf ein Stitd Butter, (aBt fie jugedectt an einer Heifen Stelle
jteben; dag Sraut wird gany fertig gemadht, natitelich eingebvennt,
gemitrst und angerichtet, die Roulade rund hHevum gegeben.

226. Grime Erbifen mif Wutter.

11/, Qiter junge griine Grbien werden mit 10 Defa Butter
abgearbeitet und genaw bededtt iiber der Glut jo lange geditnjtet,
big fich der entquillende Sait b3 auf den lesten Tropfen verditnjtet
hat. €3 wird dann 1 Schopfldifel Butterjouce nebjt einem Stiidden
Butter daritber gethon, mit Jucer, Salz und gritner Peterfilie
gewiirst und fo lange behutjam umgeriihet, bi3 Ddie Sauce und
Butter eine Sauce bildend fih um die Erbjen umijpinnt, endlich
angevichtet, mit Croutond belegt,

227. ‘Witrée von gritmen Crbfen.

Die jogenannten Judererbjen werden, nadjdem fie gewajden
worden, in etwas Butter weid) gediinjtet, was wenig Jeit braudyt;
bann werden fie durch) ein Sieb geftridhen und mit Dem vierten
Theil fo viel Butter unter immenwifhrendem Rithren iiber die Glut
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permengt, mit Salz, Suder und etwas Pieffer gewiivzt und rvedit
beip hodh gehiuft angerichtet, herum mit Croutons, Eoteletten oder
jonft pajjendem Sattel garnirt.

228. QOriine Crbfen geditnfef.

Jn eine Kajferolle fommt frijge Butter, fein gehacite griine
Peterfilie und etwns geftogener Fuder; wenn e§ aufihaumt,
fommen Ddie Erbjen Davein und wecben zugededt, unter Biterem
Umriihren weid) gediinftet, ganz wenig gejalzen, mit 2 Kodhlbffeln
Weehl eingeftaudbt und mit gutem jitgen Schmetten aufgegofjen, nod
eimwenig geditnjtet, bid bder @Sdymetten verdiinftet ift, dann mit
jhon gebactenen Hithnchen (e, 442) garnirt aujgetragen.

229. Gebrithfer Salaf.

Die feftejten Pauptel, von iweldhen die griinen Bldtter ab-
genommen {ind, werden in 4—6 Theile gejdynitten, rein gewajchen
und bann in einem Kovb vedit ausgefdmellt, bdamit fein Wafjer
bavin bleibt. uj 6 fjtarfe, DHarte Hiuptel wird 28 Defa Butter
bei gemad)t, mit Salz, Pfefjer und 6 Chloffeln ftarten Efjigs
gewitrzt, der Salat nun hineingethan und iiber dem Feuer zugedectt
fo lange gebalten, bi8 Dbie Hise auch in die zufjammengepreften
Blattdyen eindringt,” Dann in einer Galatichitfjel angerichtet, bder
Saft daritber gegofjen und mit in Spalteln gejchnittenen bHart ge-
fochten Ciern belegt jervirt.

230. Fafdivfer Salaf.

Die weniger fejten Hauptel werden von griinen Bldttern ent=
bljt und in gejalzenem 2Wafjer halbweid gefodht, dann auj ein
Sieb Stitd fite Stitd gelegt, damit dag Waffer ablaufe; nadh
pem Uiberfithlen werden die Bldtter auseinander gebogen, ein ei-
grofes Stiid Kalbfleijd-Fajd) (Nr. 338) in jedes Hiuptel gelegt,
bie Blatter wieder itberbogen, in ber gehdrigen Form geftrichen
und eined neben dem andern in eine mit Spedplatten audgefiitterte
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Qafferolle gelegt, mit feinem Pfeffer leiht beftaubt, mit etwas
guter Rindfuppe gendft und 1 Stunde fangfam tweid) - gebiinjtet,
fieraui aus dem Saft angerichtet und mit brauner piquanter Sauce
(M. 172) begofjen, oder wird aud) der Saft leicht eingebrennt und
mit etiwas Effig gejiuert,

231. Gediinfreter Salaf.

Die javten gelben Hiuptel werden daumbreit in Nudeln ge-
fdhnitten und 7 gepreBte Decifiter bderfelben mit 10 Dela Butter,
Salz und Bfeffer itber mittelftavfem Feuer weid) geditnitet, bis bex
piel entquillende Saft zum villigen Weidjwerden de3 Salatd ein-
geditnitet ift; donn fommen 5 Gplbffel Butterjauce hingu. Daj
@ange wird durdjeinanbder geviifhrt, nod) etwad verdiinjtet und ane
gevidhtet, So geditnjtet und mit der Hiljte geditniteter griiner Erbien
permijht gibt e3 ein jcymacthaftes Gericht. Wan fann aud) in die
Mitte griine Etbjen und herum den Salat, jo wie auch Eroutons
anridhten.

232. Gejwungenes Strant.

Sthneive ein Rrauthiuptel fein, wie um Salat, gebe es in
cin Sieb und itberbriihe es mit fohendem Wajfer, gebe in eine
Rafjecolle ein Stitd Fett, ein Stitd Juder geftopen, eine, m feie
Nudeln gejhnittene Bwiebel und lafje & jdhon roth vijten. Dierauf
werfe dag Kraut davein, Salz, eine Prife Kitmmel und Pieffer,
{afje ¢8 gut Ditnften, wenn €8 weidh ijt, mit einem Rochidfrel voll
Mehl einftauben, endlich mit einigen Loffeln Eijtg fauern, mit gutem
fauerenn Scmetten vecht abriihren, duvchdiinjten, mit Deipent Fett
itberbrennen und zum Braten ferbiren. ‘

233. (Gelbe itben.

" Die Ritben werden abgepust, gewajden unbd in grobe Nudeln
geidnitten ; find 7 Deciliter foldjer gejnittenen Riiben, jo wicd
10 Defa Butter und 7 Defa Buder, nebft fein gehadter gritner

Rodin. T
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Peterfilie, Salz unbd Lfeffer auf eine Kafferolle gegeben, die Rithen
bavein gethan und jugededt, gur Hilfte weid) geditnftet, fjobann
entiweder eingeftaubt ober mit einer blafjen Ginbrenn eingebrennt,
mit guter Suppe, fo viel als nithig ijt, aufgegofjen, umgeriihet,
red)t eingediinftet und mit einem pafienden Belege angerichtet.

234. Gelbe Aiiben-Hodepof.

Die gelben Riiben werden in  daumbide und daumlange
©tiide gefdhnitten, in Butter halb weid) gebitnftet; nun werben
eben o viel und eben fo gejnittene mweife NRitben ebenfalld in
Butter Halb weid) gediinftet, beide in eine andere Rafferolle gethan,
mit Juder, Salz und Preffer gewitvzt, aus dem zuritcfgebliebenen
Sett wird eine braune Sauce gemadyt, mit Suppe aufgegofien, ither
bie Ritben in der Kafferolle gegofien und langjam 6i§ sum villigen
BWeidwerden gefodht. Gin Odjenidweii mit folGem Hodjepot (Nr.
132) angericjtet gibt ein gutes Geridht.

235. Gemifdite grine Speife.

Die gelben Ritben werden mit einem Ausftecjer ungefihe
2 Gentinteter hoch ausgeftojen, in Butter zur Dilfte weich ge-
diinftet, aus der Butter evaudgenommen und in abgefetteter Suppe
weid) getod)t; eben fo gejdnittene, ebenjo weid) gefodhte Kohlrabi
werden mun mit den gelben Riiben gujammengethan, mit einem
Sdjbpflofiel voll Bedjamelle (Nr. 168) begofjen, leicht Durcheinander
gejhroungen, damit die Blitter nidt zerdritctt werben, und fodann
mit Coteletten . j, w, angerichtet,

236. Gemifdite griine Speife als Salaf,

Bon den tdthlichen gelben Riiben werden 1Y/, Sdybpfloffel
voll in lange biinne Stammden gejdnitten, dann im Salzwafjer
eine Weile abgefodht; aus dem LWafjer fonmen fie tm eine andere
Rafferolle, werden mit heier abgefetteter Suppe begofien, mit
Buder gewiirst und langjam weid) getocht, Dierauf werden fie qus
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der Rafjerolle Heraus auf eine Serviette gelegt, damit fie abtrodnen,
pann in einen Topf gethan, eben o viel ber zarteften und eben fo
behandelter Roplrabi fommen dagu, bdann jo viel eben jo lang. ge-
fnittener abgefodhter griiner Fifolen, jo viel weid) gefodjten und
in fleine Noschen getheilten Karfiols. Ales wird nun in den Topf
gethan, mit 1 Raffeeldffel voll fehr fein gejdnittener Bertramblditer,
¢ben fo viel Kbrbelfraut und Schalotten, diefe drei Gattungen mit
Salz und Preffer, einen Augenblid mit “einwenig Suppe getodht,
fommen aucj in den Topf.  Buleht fommen 6 Loffel voll ftarfen
®ffigs und 10 GRlBffel voll des feinften Oeld dazu, und nun Wwird
¢8 fefr behutjam durcheinander gejdwungen und gehduft unter einer
Paftete von Butterteig angericytet; oder in @rmangelung einer
Paftete jehr jhon angevichtet und mit Aspic-Schnitten perjiert,

237. Soblritben als Sugemiife.

Die jungep Kohlritben werden zu diejem Ende in Dditnne
Blitthen gefdnitten, in der Mitte gerjchmitten und ausgemajden
in eine Rofjerolle fommt ein Stiid Butter, griine Peterfilie, ein
Stitdden Buder und eine in feine Jtudelm gejhnittene Jwiebel;
biejes witd anfaufen gelofjen, die SKoblrabi darauj gegeben und
geviinftet, die gritnen Herzeln, nur Dbie arten Blitter, werden in
Nubdeln gejchnitten, im Waffer gur Haljte weid) gefodht, vom Taffer
vein abgefeiht, in die Koblrabi gegeben und Alles big um oblligen
Weichwerden gediinftet, damit ed nidht anbrennt, mit wenig Suppe
untergofjen, dann mit Mepl eingeftandt, mit Suppe aufgegoiien,
mit Saly umbd Bfeffer gewiirzt und big gum génglichen Weihwerden
geditnftet. TWenn die Koplrabi alt find, o werden fie mit allex
Buthat mit Schopien- ober Schweinfleijh gefot und wenn fte
weic find, eingebrennt.

238. Safdivte Stoflrabi.

Die gleih grop audgejudten Koblriiben werden jhbn  tund
abgejdhilt, mit einem Hobleijen auggehshlt, dann 3 Winuten lang
7*
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im heifen Wafjer abgefotten, mit faltem BWajjer abgefdyredt, Stiict
fiiv Stiid itber eine Serviette geftiicgt, dann mit Ralbfleiich-Faidh
(Mx. 338) geitillt, ‘Hernad) in eine mit ©pedplatien ausdgefiittecte
Kafjerolle gelegt und aud) mit Spedplatten belegt, mit etwas Suppe
untergofien und langfom weidy geddmpjt. Dad zarte Gvitn von
Den, Kohlrabi, wenn ez gefodht Hat und abgefeift ift, hacke tlein und
laffe e8 auf Butter mit einem Stitdden Juder und griiner Peter-
filie diinften. Wenn die Foblriipen weich find, werden fie bei Seite
gelegt, der Sped wird eingeftaubt, wmit Suppe aufgegofien, mit
Pieffer gewitvgt und die Kohlriiben in die Sauce gejtellt, auffocyen
gelafien, donn angerichtet, Herum Fommt bas ®riin, weldhes mit
ein wenig Sauce vermengt ijt, bie itbrige Sauce wicd iiber bdie
Soblrabt gegoffen.

239. lonatf-Aeffig.

Der: Peonat-Rettig wird rein gepubt, die zartejten Perzeln
daran gelafien und ausgewajchen; hicvauf werben fie mit fodhender
Waffer iibergoifen, einen Augenblid ftehen gelafjen und aitf eine
Gerviette gum Abtrodnen gelegt. Auf ein Sdjoct Rettige gebe auf
eine Rafferolle 7 Defa Butter und 3 Defa Buder, lafie den Suder
aufjdumen, gebe bdie Rettige hinein und [nffe fie bis aum TWeid)-
werben diinften, Nun lege Die Rettige indefjen auf einen Feller, in
dent Gaft gebe einen jhwaden Sochldffel voll Mebl, Tlafje es aij=
tiften, giche e8 mit 1 Schipflofiel woll Suppe aui, laffe jte auf-
fodjen, vann gebe bie Rettige hinein und laffe fie tecdht auftochen.
Wean gibt fic entweder als jelbitjtandiges Gericht oder um  etwas
Cingemadytes, vorzitglich Limmernes, Derum, auf die Tafel.

240. Gritne Crbfen mit gelben Wiiben.
®riine Crbjen werden gediinjtet (wie NRr, 228) und gelbe
Ritben (wie Nr. 233); nun gebe auf die Sdhiiffel in die WMitte
bie gritnen Erbien und vund Herum madje etnen Krany von gelben
Ritben, ridhte fie an mit cinem Belege von Groutons, Ravéjen
pder Karbonadeln,

P _ﬁi"-;
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241. Briffely mif 2Wein.

Die Triiffeln werden mit einer Bifrjte fehr rein abgewajden
und in ein Glas gegeben, weldjed oben citen’ Hand bat; fodann gebe
mon weien Wein big zum fRand angefitllt baraui, binde es mit
Blajen gut zu, gebe fie hieranf mit vem Glag in eimen mit Hen
ausgefiittertenn Topf, gieBe bis zum FHombe  faltes Wajfer davaujf
und gebe-es aufs Feuwer, lafje es, wenn ed anjingt zu fodjen, Y/,

‘©tunbe lang darin und gebe es vom Femer weg; nad) Crialten

nimmt man dag Glng Heraud und Hebt e zum ferneven Gebraudy auf.

242. Briiffeln.

Nachvoem die Trilffeln, wie evwdhnt, rein gewajdjen find,
werden fie fefr fein abgejchilt, bann fehr ditnnblitterig gefchnitten,
mit elwad Butter und Salz mir paar Winuten lang gerdjtet; in
diefer Geftalt werben jte u fetnem Eingemaditen oder 3u FRagouts
verwendet. Die Shalen mwerden zu Saucen getrodnet, inbemt Ddiefer
Gdywamnt zu Toftbar ift, um die Shale wegzumwerfen.

243. Ehampignons mit Butter.

Die Ehampignong werden fovgiam  gefchalt, die Stengel ab-
gefhnitten, ditnnbldtterig gejhnitten, dann mit Butter fchnell ge-
vijtet, big ber viel entquillénde Saft verdampit ift; nun werden
fie mit Hinreihendem Salz, gritner, fein gehadter Peterfilie 1
bedbeutend viel Pfeffer gemwiirat, durdjeinander gejdhwungen und ents
weber alg’ felbitftindiges Gericht mit Croutons angerichtet obev zu
Cingemadjten und HRagouté bermendet.

944, WMauraden (Aordieln) mit utfer.

Die fehr gereinigten Mauvadjen werben mit 10 Defa Butter,
auf 1/, Qiter, jdnell gediinftet, b8 bie Flitjfigeit vexrdampit ijt.
Nun werden fie mit Salz, Pfeffer und griimer fein gehackter Peter=
filic beftveut, mit 4 Loffeln " voll Butterfauce begofjen, mit 2—3
rohen Dottern unter fleiigem NRithren gebunden und vor dem An=
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ridften mit dem Gaft 1 RLemonie gehoben, angerihtet und mit
Croutons verziert.

245. Wanradjen. Andere rt,

Diefe werden nadj forgfdltigem Feinigen, Wajdhen und UAb-
fneipen der Stengel mit einem Stiide Butter, alz, Pfeffer und
fein gehadter griiner Peterfilie itber ftavfem Fewer fhuell gediinftet
und fobald ber Saft verdbampit ift, mit Semoniefaft gefiuert unbd
gebauft angeridhtet,

246. Pilflinge (ilze) mif Giern.

Die Pilze werden rein gejchilt, die Stengel gepubt und
beideg flein gebadt; mun werden jie auf Butter mit griiner ge-
badter Peterfilie, Salz und Pfeffer weid) gediinftet, big ber Sajt
verdampft ift. Snbdeffen wird eine feine Iodere Gierfpeife gemadyt
(aucdy Cierfhmalz oder geriihrte Gier genannt), in bie MWMitte Dder

Sdyiiffel fommt die Cierfpeife, herum bie geditniteten Sdhmwimme,
und {dynell fervirt,

247. Piivée von gelben Erbfen.

'f» Riter Crbien werden mit Flufwafier jo lange gefodht, big
fie fid) leicht zerdriicfen [afjfen und das Waijfer ginglidy eingefodht
ift; dann werden fie durch ein feines Daatfieb geftricgen, dann am
Geuer mit der Hilfte fo viel Butter, Salz und Mustat durd
immerwifrendes Rithren verarbeitet und jiedend Beif mit einem
Belege aufgetifcht.

248. obnen- oder Jifolen-Wiivée,
Bird gang jo gemad)t wie dag von den Erbien.

249. Sinfen-Piivée.

LWird jo bearbeitet wie die €rbjen, nur daf man bdie Linjen
mit einer EHeinen Bwiebel fodt, welde dann mitpafjict wird, und
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nod) ald Wiirge Pieffer und RNeugewitr genommen wivd, Auf
biejes Pitrée fommen vovziiglid) NRebhiihner.

250. Piirée vou Sauerampfer.

6 Hinde voll vein gepubter und gewajdener Sauerampfer
wird mit 14 Defa Butter jo lange geditnftet, bi8 das entquillende
Raffer verdampft ift; dann fommen 6 EIbfiel voll guten jaueren
Rahms (Schmetten) dazu und e§ wird wieder bid zur Abdampfung
ber Diljte Ded Rahms geditnftet; endlid) wird ed mit dDurcheinander
gefhlagenen Dottern und einem fhwacjen CHLBffel Wepl iiber dem
Feuer wihrend bes Riihrens bis um Berdiden gebunbden, mit Sals
mmd Pleffer gewitrzt und duvch ein feined Haarfieb gejtriden, redht
Beif aufgetragen. Wan fervirt €8 gewdhuli)y mit gejpidtem, in
Sajt gebratenen Kalbfleijd), bejonders aber mit einem mit Sped
fehr gefpidten in ©aft gebratenem Fricandeau,

251. Pitrée vou gelben Wiiben, Deutide Art.

Man jdabt 10—12 Stiid jhone gelbe Riiben, wifdt fte
tein ab und {dneidet fie in Stiide; fept fie mit Waffer, Juder,
©alz und Lemoniefhale ang Feuer und [igt fic fehr weid) foden.
St dieR gefchehen, fo wird die allenfalld zu viele Brithe abgegofjen,
in bie Ritben 14 Defa Butter redhl verriihrt und die NRithen nun
durd) ein Paarfieb geftrichen, mit Peffer und Neugewiiry gewiirzt,
ang Feuer gefept, reht Deiff gemacd)t und unter fortwdbhrendem
Rithren 2—3 Dotter mit etwas gutem fiifen Sthmetten abgefprubelt
barein gethan, nodh) am Feuer redjt durchgeriihrt und mit einem
Belege Heifs jervict. Biele ziehen e8 vor, die Briihe nidjt abjugieen
und jum Berdiden mit Mehl eingujtauben, oder gerdftete Semmel-
brifeln bavein ju mengen,

252. Qrdindve Witben (Dorfdjen).

Die Ritben werben Tags zuvor gejddlt, gemajden, in Wiirfel
gejhnitten, in einen Topf gegeben, mit Salj, Pieffer und Reugemwiivy
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gewiivat, mit Wafjer aufgegofien und 1 Stunde gefodht, bann ab-
gefest und fo zum anderen Tag im Riihlen fteben gelafjen, den
Lag, wo man fie braucht, wirh ber obere Lheil ber Riiben in
einen grofen Topi gegebem; in bie Mitte fomm funges tohes
Sdyweinfletj oder Schipfenfleiih, und oben fommt die .anbere
Hilfte der Ritben; bas Waffer von den Ritben wirh parauf ges
gofjen; follte nidjt genug fein, fo wird LWaffer nachgegojien.  Run
werden fie ~yeid) gefod)t; bozu wird ein Stiict Suder, ein. Stiict
dett auf einc Rofjerolle gegeben und eine jhone tothe Sinbreny
gemacft, die Mitben eingebrennt, behutiam umgerithrt . und wenn
die Ginbrenn genug verfodit ift, angevichtet. . Die Ritben Ffommen
auf die Schiifjel und bug Fleifch obenanuf in die Piitte; die Haupt-
fade ift, baf fie gehiorig fith find und bie. Gauce nicht zu  bditnn
At; auf dicje vt find jie fehr fchmacthaft,

2b3. Stediriiben (Kolnik).

Diefelben werden . finglich gejhmitten; bie Behandlung ijt
jener der vorbergehenden gleich, mur werden Jic Denfelben Tag ge-
focjt und mit Rindjuppe aufgegofien, weif fie viel zarter find al8
die orbindren Nithen, bavum vird aud) dag Fleiid) fepavat gefocht.
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