
Opnmso.

Die Gemüse sind als Beigaben zu Fleisch
sowie als Einschiebspeisen ein wichtiger und be¬
liebter Bestandtheil unserer Speisezettel . Für
sich allein werden sie in letzteren ! Fall nur als
Chartreusen (spr . Schartrösen , d. i . gestürzte , ge¬
mischte Gemüse mit Fleischeinlagen ) , die feineren
Gemüsegattungen heiß abgesotten , mit Butter
oder Semmelbröseln bestreut oder mit leichten Butter¬
saucen als Vorspeisen zu Tisch gebracht . In diese
Kategorie gehören : Spargel , Carfiol , Schwarz¬
wurzeln , Cardi und Artischocken. Die eingebrannten

oder gedünsteten Gemüse bilden wieder mit Fleisch- , Geflügel - oder
Leberauflagen sehr schmackhafte Zwischen - oder Nachtmahlgerichte darum
sind die Gemüse für den feinen wie den Alltagstisch von unschätzbarem
Werth , obschon sie mit Ausnahme der Hülsenfrüchte nur wenig
Nährstoff enthalten . Mit Ausnahme von Kraut , Gurken , Hülsen¬
früchten und Kartoffeln sind sie leicht verdaulich und ermöglichen
uns die denkbar größte Abwechslung Wir unterscheiden : heiß
abgesottene , eingebrannte , gedünstete , ausgebackene , ge¬
füllte und gestürzte  Gemüse.

Heiß abgesottene Gemüse.

Spargel , Carfiol , Cardi und Artischocken: „Vor¬
speisen " .

Spargelfisolen (Haiieols

1 Liter gelbe frische Bohnenschoten (sogenannte Wachsbohnen)
wäscht man und zieht von beiden Seiten die Fäden ab , indem man
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die Spitze der Schote und den Stengelansatz abbricht und so den
daran hängenden Faden von der Schote reißt . Nun gibt man sie in
1 ^/2  Liter Wasser , welches man mit l ^/2  Deka Sal ; zum Feuer
gestellt hat , und siedet die Wachsbohnen weich. Abgeseiht gibt man
sie auf die Gemüseschüssel oder häuft sie auf eine kleine Mehlspeis -
schlisset , besiebt sie mit Semmelbröseln und bringt sie mit heißer
brauner Suppe übergossen , als Vorspeise zu Tische.

Spargelfisolen mit Parmesankäse.

Nach obiger Weise bereitete ' Wachs - oder Spargelbohnen gibt
man abgeseiht auf die Schüssel , übergießt sie mit etwas heißer
brauner Butter , besiebt sie leicht mit Semmelbröseln , dann mit ge¬
riebenem Parmesankäse , betropft sie reichlich mit heißer Butter und
gibt sie , über einen Dreifuß hoch gestellt , auf 1 Minute in die Röhre.
Beliebig kann man das zweitemal statt Butter etwas saueren Rahm
über die Bohnen gießen , doch müssen sie dann etwas länger in der
Röhre bleiben , bis sich der Rahm eingezogen hat.

Auguste Schuberth , Beamtensgattin , Jägerndorf.

Grüne Erbsen lkoi8 verts ) .

1 Liter sorgfältigverlesene , junge grüne Erbsen , siedet man
mit t Liter Wasser und 1 Kaffeelöffel Salz zugedeckt- weich, was
2V— 30 Minuten erfordert . Abgeseibt . vermengt man sie mit 5 Deka
frischer Butter und beliebig mit einem gehäuften Kaffeelöffel voll
feingeschnittener grüner Petersilie und garnirt damit Roastbeef,
Lungen - oder Rindsbraten . Es ist dies eine besonders in Frankreich
und England sehr beliebte Zubereitungsart.

Erbsenschoten.

Man bereitet die zarten Erbsenschoten , bei denen die Körner¬
bildung noch kaum sichtbar ist , wie die vorbeschriebenen grünen Erbsen
oder wie die Spargelfisolen.

Schwarzwurzeln (8a >M8 ) .

Schöne , etwa fingerstarke Schwarzwurzeln iMeorzoneren ) schabt
man rein und bestreicht jede gleich nach dem Putzen mit einer Citronen-
hälfte , da die Wurzeln leicht ein schwärzliches Aussehen erlangen,
oder legt sie gleich in kaltes Wasser , welches man zur Hälfte mit
Essig genlischt hat . Auf etwa 20 Stück gibt man 2 Liter Wasser.
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und 2 Deka Salz zum Feuer und legt die abgetropften Schwarz¬
wurzeln hinein . Sobald sie weich gesotten sind , schüttet man sie auf
ein Sieb und dann sogleich in eine Casserole , worin man 10 Deka
frische Butter zerschleichen ließ . Dazu fügt man 1 Messerspitze fein¬
gestoßenen weißen Pfeffer und 2 Eßlöffel voll geriebenen Parmesan¬
käse und läßt das Ganze nur so lange auf dem Herd , bis der
Parmesankäse zergangen ist . Man schüttelt die Wurzeln öfter auf
und servirt sie als Vorspeise.

F . Hornv , Doctorsgattin.

Kürbis (Kiramoilt) .
Einen jungen Kürbis von der länglichen , fleischigen Gattung

schält man , schneidet ihn der Länge nach in Vierteln und entfernt dann
die Kerne sowie alles Faserige . So vorbereitet wird der Kürbis ge¬
waschen und abgetropft , in zwei fingerdicke Stücke der Länge nach zer¬
schnitten hieraus in Salzwasser (auf 1 Liter Wasser 1 Deka Salz)
weich gesotten . Nun bestreicht mau eine lange Schüssel mit frischer
Butter , legt die abgetropften Kürbisspalten darauf , besiebt dieselben mit
Semmelbröseln , betropft sie mit heißer Butter überall tüchtig und
stellt das Ganze über einem Dreifuß auf 2 Minuten in die Röhre.
Beliebig können die Semmelbröseln auch mit geriebenem Parmesan¬
käse gemischt und mit sauerem Rahm beträufelt werden.

Sprossen - oder Rosenkohl ( lllwu äe Vrnn6ll68 ) .

Einen Teller voll Sprossenkohl putzt man , indem man etwa
von Würmern an genagte oder welke Blättchen entfernt , wäscht denselben
in kaltem Wasser durch und läßt ihn abtropfen . 1 Liter Wasser stellt
man mit 1 Kaffeelöffel voll Salz und 1 Messerspitze weißem fein-
gestoßenen Pfeffer zu , gibt die abgetropften Sprossen hinzu und
siedet sie weich . Herausgenommen und abgeseiht bringt man sie mit
Semmelbrösel besiebt und heißer Butter übergossen , für sich als
Gang oder als Beigabe zu Englischbraten zu Tisch.

Broccoli (irrthmntich „ Brockerl " genannt ) .

Dies ist eine zarte Carfiolsorte , deren Röschen etwas schütterer
stehen . Man putzt die Blätter weg , schneidet den Strunk kurz ab,
entfernt desgleichen alle etwa abgedrückten oder fleckigen Stellen mit
dem Messer und legt die Broccoli in kaltes Wasser . Indessen bringt
man I V 2 Liter Wasser mit einem gehäuften Kaffeelöffel Salz , einer
Messerspitze feingestoßenein weißen Pfeffer und einem nußgroßen

1*
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Stückchen frischer Butter zum Sieden . Nun werden die Broccoli aus
dem kalten Wasser in das siedende Salzwasser gethan und weich
gesotten . Hierauf hebt man sie auf eine runde Schüssel und über¬
gießt mit heißer Sardellenbutter , in welcher ein gehäufter Eß¬
löffel gesiebte Semmelbröseln geröstet wurde . Die Sardellenbutter
dazu wird bereitet , indem man 5 Deka frische Butter mit 4 Deka
gereinigte Sardellen tüchtig im Mörser stößt und dann durchs
Sieb streicht.

Marie Werbitzky , Kronow.

Petersilienkartoffeln.

Junge wallnußgroße Kartoffeln wäscht man , schabt sie von der
Haut frei und gibt sie in reines kaltes Wasser . Indessen stellt man
1 Liter Wasser auf 1 ^/2 Liter Erdäpfeln mit einem gehäuften
Kaffeelöffel Salz zu . Wenn dieses Wasser siedend ist , kommen die
Kartoffeln hinein ; sobald sie nahezu vollkommen weich sind , wird
das Wasser heruntergeseiht , ein gut schließender Deckel aus den Topf
gesetzt und darüber noch ein Küchentuch gelegt , so daß die Kartoffeln
im Dampf vollends gar werden . Indessen läßt man 7 Deka Butter
heiß werden und darin 1 gehäuften Kaffeelöffel feingehackte grüne
Petersilie ein wenig rösten . Dahinein gibt man die Kartoffel
und schwingt sie einigemal hin und her.

Kohl , böhmisch (Olroo dollömieii) .
7 —8 Köpfe fester Kohl (in Böhmen „ Kapusta " genannt)

werden sorgfältig nachgesehen , damit zwischen den äußeren Blättern
nicht eine Raupe versteckt bleibe , dann wäscht man ihn in zwei- bis
dreimal gewechseltem kalten Wasser und schneidet die Köpfe der Länge
nach in Viertel . Nun entfernt man vorsichtig die Strünke damit
die Blätter beisammen bleiben , und siedet sie in 2 Liter kochendem,
mit 2 Kaffeelöffeln voll Salz vermengtem Wasser weich , wobei
man das Gefäß unzugedeckt läßt . Nachher wird der Kohl aufs Sieb
gestürzt und abtropfen gelassen . Von 7 Deka Butter , Abschöpf- oder
Bratenfett und 5 Deka Mehl macht man hierauf eine hellbraune
Einbrenn und läßt sie mit kalter Suppe zu einer glatten , dicklichen
Sauce ab . In diese gibt man 1 Eßlöffel voll Staubzucker sowie den
abgetropften Kohl und läßt dies einmal zusammen aufsieden . Man
gibt das Gemüse zu Rindfleisch , gedünsteter Kalbsleber oder Zunge;
beliebig bringt man es auch mit faschirten Cotelettes garnirt als
Gang für sich zu Tische.
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Kohl , italienisch:
siehe „Garnirter Kohl . "

Kohl auf Pußtenart , südungarisch.
6 Erdäpfel wäscht und schält man und gibt sie in zweimal

gewechseltes kaltes Wasser . Hierauf werden sie würflig geschnitten
und niit r/ ., Liter kaltem Wasser und Deka Salz zum Kochen
gestellt . Ebenso schneidet man 5 mittelgroße Köpfe Kohl , nachdem
sie von Strünken befreit und gewaschen worden , in fingerbreite
Stücke . Diese gibt man in 1 ^/z Liter mit einem gehäuften Kaffee¬
löffel Salz vermengtes kochendes Wasser und siedet sie darin weich.
8 Deka Speck schneidet man hierauf kleinwürflig (in Ermanglung von
Speck nimmt man Butter oder Fett ) und läßt darin eine halbe ge¬
hackte Zwiebel sowie eine kleine , mit dem Messer zerriebene Zehe
Knoblauch abrösten . Dann unterstaubt man mit einem Eßlöffel
voll Mehl , und wenn dieses hellbraun geworden ist , verrührt man
es glatt mit ein wenig kaltem Wasser . Sobald der Kohl abgetropft
ist , kommt er zu den Kartoffeln . Zwei reichliche Prisen frischge¬
stoßenen Pfeffer und ebenso viel fein zerriebenen Majoran fügt man
bei und gibt dieses ausgiebige Gemüse zu Rindfleisch , Schöpsen-
rücken, Rauchfleisch oder faschirtem Braten , doch kann man es auch
mit Brat - oder Blutwürsten garnirt zu Tische bringen.

Frau Franz . BolgLr , Szegedin.

Kohl aus französische Art.

5 schöne, feste Kohlköpfe wäscht man , schneidet sie der Länge
nach in Viertel und läßt sie auf dem Sieb abtropfen , nachdem
die Strünkchen und dickeren Blattrippen entfernt wurden . 2 Liter
Wasser siedet man mit 2 Deka Salz , gibt den Kohl hinein und
siedet ihn unzugedeckt weich oder stellt ihn mit dem kalten Salz¬
wasser zu und bringt es zum Sieden . Auf das Sieb herausgefaßt,
übergießt man den Kohl mit kaltem Wasser und läßt ihn abtropfen.
2 Löffel voll Fett , am besten Bratenfett von Gänsen , läßt man sodann
heiß werden und eine halbe feingehackte Zwiebel darin abrösten.
Nun ordnet man die Kohlviertel hinein , bestreut sie leicht mit fein-
gestoßenem Pfeffer nebst geriebener Muscatnuß , gießt einige Löffel
voll kräftige braune Suppe darunter und dünstet sie zugedeckt
einige Minuten bis der Saft bräunlich wird und die Kohlviertel
umgibt.



Kohlrüben , bayrisch.

Eine Mandel ( iS Stück ) mittelgroße Kohlrüben schält und
wäscht man und entfernt oben den Blattansatz und unten die Wurzel¬
spitze . Nun schneidet man die Kohlrüben dünnblättrig und dünstet
sie auf 8 Deka lauzerlassener Butter weich, wobei einige Löffel
Rindssuppe oder Wasser beigefügt werden , damit die Kohlrüben weiß
bleiben . Sobald dieselben gar sind , staubt man so viel Mehl daran,
als die Flüssigkeit aufnimmt , und uutergießt mit einem reichlichen
halben Liter Suppe oder Wasser , daß das Ganze glatt gebunden
und nicht zu schütter sei . Zuletzt fügt man noch einen schwachen
Kaffeelöffel voll Salz bei und servirt die Kohlrüben zu gedünsteter
Zunge , Schöpsenbraten oder Siedfleisch.

Kohlrüben ouf österreichische Art.

Von 12 — 14 mittelgroßen Kohlrüben schneidet man oben ein
Deckelchen mit den jungen Herzblättern herunter , streift diese von
den Stengeln und siedet sie ' Z Stunde in '/2  Liter Wasser mit
1 Messerspitze Salz worauf sie zum Abtropfen auf das Sieb gelegt
und dann nicht zu fein gehackt werden . Die Kohlrüben schält
und wäscht man und schneidet sie erst zu Blättchen , diese zu Nudeln
und letztere wieder , gleichmäßig querüber schneidend , zu Wür¬
feln . Sodann läßt man 6 Deka Butter oder Fett heiß werden und
darin 1 Kaffeelöffel voll Staubzucker goldbraun , aber ja nicht zu
dunkel rösten . Nun gibt man die Kohlrüben darauf , fügt einen
schwachen Schöpflöffel Rindssuppe bei und dünstet sie wohlzugedeckt
weich. Dann erst staubt man so viel Mehl daran , als die Flüssig¬
keit in sich aufnimmt , und gießt nur so viel Suppe oder Wasser zu,
daß die Kohlrüben gebunden und nicht etwa suppig erscheinen . Zu¬
letzt verrührt man 2 Messerspitzen Salz und die gehackten Blättchen
dazu . Beliebig kann auch das auf der Schüssel angerichtete Gemüse
mit den gehackten Blättchen schmal umkränzt werden , was sehr
appetitlich aussieht.

Frau Nemenowska . Czeruowitz.

Kohlrüben , russisch.

12 — 14 Stück nicht holzige Rüben schält und wäscht man
und schneidet sie in Blätter und diese in nicht zu dünne Nudeln.
Letztere bringt man mit Schinkenbrühe überdeckt, die man mit etwas
Wasser mischt, damit das Gemüse nicht zu salzig , schmecke, zum
Sieden , fügt 1 Bündelchen grüne Petersilie , 1 Kaffeelöffel voll
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Zucker und 1 Messerspitze Pfeffer bei und siedet die Kohlrüben
weich . Sobald sie weich sind , seiht man die überflüssige Suppe her-

* unter , rührt Liter süßes Obers mit einem Kaffeelöffel voll
Mehl glatt ab und gießt es me die Kohlrüben . Wenn es verdünstet
ist , gießt mau von dem Kohlrübensud daran , daß dieselben schön
verbunden erscheinen , und würzt noch mit etwas geriebener Muscat¬
nuß . ' Man- servirt das Gemüse mit Auflagen von Rindfleisch , ge¬
räucherter Gansbrust oder Würsten.

Kohlrüben mit eingemachtem Huhn
siehe „Hühner . "

Weiße Rüben ( Wasserrüben ) .
14 Stück Wasserrüben schält und wäscht man und schneidet

sie in mitteldicke Blätter . Diese stellt mau in einen Topf mit so viel
Wasser zu , daß sie zwei Finger hoch davon bedeckt sind , fügt einen
Kaffeelöffel voll Salz bei und siedet sie weich . Indessen bereitet
mau eine gute Buttersauce , wozu man den Sud von den Wasserrüben
zum Auflassen verwenden kann , gibt die weichgesottenen Kohlrüben
hinein und rührt sie mit einem reichlichen Kaffeelöffel voll Staub¬
zucker leicht um . Auf der vertieften Gemüseschüffel angerichtet, servirt
man sie mit Auflagen von heißabgesottener frischer Pökelzunge,
faschirten oder ausgcbackeuen Kalbsschnitzeln ; beliebig kann man
damit auch eine Schüssel Suppen- oder Schöpsenfleisch garniren.

Marie Glatter, Köchin.

Wasserrüben , südslnvisch.
14 schöne Wasserrüben schneidet man nudlig oder hobelt sie

auf der Zahnscharbe, wobei sie feinnudlig herausfallen . Nun ver¬
mischt man sie mit einem Eßlöffel voll Salz , unter welches man
einen Kaffelöffel voll Kümmel und einige Pfefferkörner gemischt hat.
Leicht in einen Topf eingepreßt, übergießt man sie mit schwachem
Essigwasser und läßt sie , mit diesem überdeckt sowie mit gut passender
Topfstürze versehen , über Nacht auf dem Herde stehen . Den nächsten
Tag siedet man sie mit diesem Wasser, seiht es sobald die Kohlrüben
weich sind ab , und gibt letztere m leichte Buttersauce , nachdem
man die Pfefferkörner entfernt hat . Zu weichgesottenem Rauchfleisch,
Schinken oder Wurst passen sie vorzüglich , doch gibt man sie auch
zu Zunge , Sied- oder Schöpsenfleisch , ebenso zu ausgebackenen Kälbs-
füßen.
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Weiße Teltower Rübchen , norddeutsch.

1 ' /z Liter oder ein gehäufter Teller voll Teltower Rübchen
werden geputzt , indem man oben den Blattansatz sammt einem flachen
Deckelchen und unten die Wurzelspitze abschueidet . Nun schabt man
die Rübchen , wäscht sie und bringt sie gleich mit 1 ^ 2 Liter Wasser,
das man mit 2 Kaffeelöffel Salz gemischt hat , ans Feuer , fügt
6— 7 Deka frische Butter sowie zwei gehäufte Eßlöffel voll Staub¬
zucker bei und siedet darin die Rübchen weich. Hierauf bereitet man
eine Helle Einbrenn von 5 Deka Butter und 4 Deka Mehl , verrührt
diese glatt mit dem Sud der Teltower Rübchen und läßt sie darin
noch einmal aufkochen . Man gibt sie zu Suppenfleisch , Kalbsbraten
oder Hühnern , doch können sie auch mit Auflagen von allsgebackenem
Fisch , Bratwürsten oder Pökelzunge als Schüssel für sich zu Tische
kommen.

Frau Mathilde Horny , Leipzig,

Braungedünstete Teltower Rübchen.

Einen gehäuften Teller voll Teltower Rübchen putzt man
knapp vor dem Gebrauch , stutzt unten und oben ein Scheibchen ab,
schabt sie und wäscht sie in kaltem Wasser . Indessen hat man
7 Deka Butter heiß werden und darin einen gehäuften Eßlöffel voll
Zucker hellbraun abrösten lassen . Darauf gibt man die Rübchen in
diese heiße Butter , untergießt sie mit einem schwachen Schöpflöffel voll
Suppe und dünstet sie wohlzugedeckt in 30 — 35  Minuten weich,
wobei man sie öfters aufschüttelt . Drei gehäufte Kaffeelöffel voll Mehl
rührt mau sodann nach lind nach mit 2/ , § Liter kaltem Wasser und einem
Kaffeelöffel voll Salz glatt ab , gießt dies an die Teltower Rübchen,
untermengt dieselben noch mit einem gehäuften Eßlöffel voll fein¬
gehackter Petersilie und läßt sie noch 2 — 3mal aufkochen , wobei
man das Gefäß nur hie und da schüttelnd bewegt und nicht in den
Rübchen herumrührt . Wenn nöthig , kann noch etwas Rindssuppe
beigefügt werden . Man garuirt mit den Teltower Rübchen Schöpsenschlägel
oder -rücken, Rindsbraten oder Suppenfleisch . Auch können sie mit
beliebigen Auflagen von ausgebackenem , gepökeltem oder geräuchertem
Fleisch sowie mit Würstchen garnirt zu Tisch gebracht werden.

Gelbe Rüben (Porott68 ) .

3— 4 mittelgroße gelbe Rüben putzt man zurecht , indem man
oben ein Scheibchen mit dem Blattansatz und unten die Wurzelspitze
entfernt . Nun schabt man sie , wäscht sie in zweimal gewechseltem Wasser



9

rein und schneidet sie dann der Quere oder Dicke nach in 5 Cen-
timeter lange Stücke . Diese schneidet man blättrig und die Blätter
nudelig . Indessen hat man 7 Deka Butter heiß werden und
darin einen Eßlöffel voll Staubzucker goldbraun rösten lassen . Da
hinein gibt man die gelben Rüben und dünstet sie zugedeckt nahezu
völlig weich. Hierauf unterstaubt man so viel Mehl , als die Flüssig¬
keit aufnehmen kann , und sobald dieses abgedünstet ist , untergießt
man mit Rindssuppe oder Wasser , fügt eine Messerspitze Salz bei und
kocht das Ganze noch einigemal auf , bis die gelben Rüben weich und
durch die Sauce glatt verbunden sind . Zu Schnitzeln , Backhühnern
oder Rindfleisch kann man sie beigeben , auch mit saschirten Auflagen
oder mit gebackener Kalbsleber garnirt zu Tische bringen.

s^rau Arendt, Aeiitiersgattin , Warschau.

Gelbe Rüben , sächsisch.

4 schöne gelbe Rüben putzt man , indem man den Blätter¬
ansatz sowie die spindelige Wurzel abschneidet und die Rüben dann
schabt . Man wäscht sie zweimal in reinem kalten Wasser , legi sie
zum Abtropfen auf das Sieb und schneidet sie dann in kleinfingerlange
Stücke . Diese theilt man in Blätter , welche man , immer 3 — 4 auf¬
einander gelegt , nudlig oder würflig schneidet . 6 Deka Abschöpffett oder
noch besser frische Butter läßt man sodann lau zergehen und darin
einen Eßlöffel voll Staubzucker nebst ebensoviel seingehackter grüner
Petersilie abrösten . Sobald der Zucker gelblich wird , kommen die
geschnittenen Rüben dazu und werden zugedeckt weich gedünstet . Fünf
Deka Butter oder Fett verrührt man , sobald sie heiß geworden , mit
einen: reichlich gehäuften Eßlöffel voll Mehl zu einer glatten
leichten Einbrenn , die man mit weißer Suppe oder mit ^,/g Liter
kaltem Wasser zu einer dicklichen, aber ja nicht klümperigen Sauce
verrührt . In diese gibt man die Rüben , salzt sie mir einer Messer¬
spitze Salz und ebensoviel feingestoßenem Pfeffer und läßt sie nur
noch einmal aufkochen.

Gelbe Rüben auf böhmische Art.

Hat man 4 gelbe Rüben oben und unten abgestutzt , geschabt
und rein gewaschen , so schneidet man sie erst in kaum daumenlange
Stücke , dann in Blätter und diese in Nudeln , oder wenn es als
feineres Gemüse zu Tisch kommen soll , sticht man mit dem kleinen
Gemüselöffelchen die Rüben aus . Es ist keine Verschwendung , da man die
ausgestochenen , durchlöcherten Rüben , zu Rindssuppe oder Marinaden
ebenso gut verwenden kann . Hingegen lohnt sich die etwas größere
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Mühe durch das nettere Aussehen , insbesondere wenn die gelben
Rüben zu Garnirungen bestimmt sind . 7 Deka Butter läßt man nun
mit zwei gehäuften Kaffeelöffeln voll Zucker abrösten , gibt die gelben
Rüben und 3 — 4 Eßlöffel Rindssuppe hinzu und dünstet die gelben
Rüben wohlzugedeckt nahezu völlig weich : Ein eigroßes Stück oder
4 Deka frische Butter läßt man gleichfalls lau zergehen , verrührt
sie mit einem reichlich gehäuften Eßlöffel voll Mehl zu einer glatten
Hellen Einbrenn , rührt diese mit V 4 Liter süßem kalten Obers und
ebensoviel weißer Rinds - oder Hühnersuppe glatt ab , gibt eine Prise
Salz und ebensoviel feingestoßenen Pfeffer , zuletzt die gelben Rüben
hinzu und läßt sie vollends weich werden . Man garnirt Rindfleisch
oder Zunge mit diesem Gemüse oder gibt es mit Auflagen von ge¬
backenen: Fleisch , Hirn oder saschirtem Braten . Vorzüglich beliebt
ist , wenn man in die fertige Sauce 0Z 0 Liter junge , weichgedünstete
grüne Erbsen unter die gelben Rüben mischt.

Melanie Wollenstem , Beamtenstochter , Rndnik.

Gelbe Rüben , englisch.
3— 4 schöne , gelbe Rüben schabt man , stutzt sie oben und

unten ab und wäscht sie dann in zweimal gewechseltem kalten
Wasser . Hieraus werden sie in Scheibchen oder Nudeln ge¬
schnitten . Man thut sie nun in eine Casserole und bringt sie mit
leichter Rindssuppe eben überdeckt zum Feuer . Wenn sie weich ge¬
dünstet sind , fügt man 5 Deka frische Butter bei , welche mit einem
reichlichen Eßlöffel voll Mehl abgeknetet wurde . Mit dieser läßt man
sie nur 2 —3mal aufsieden , gießt fffto Liter süßes Obers hinzu.

Spinat (kff) j „ ai 'ck8) .
Zwei gehäufte Teller voll Spinat befreit man von den Sten¬

geln und wäscht ihn in 2 — 3mal gewechseltem kalten Wasser , und
läßt ihn leicht ausgedrückt auf dein Sieb abtropfeu . Indessen hat
man 2 Liter Wasser mit 2 Kaffeelöffeln voll Salz zum Sieden ge¬
bracht ; in dieses gibt man den Spinat hinein und siedet ihn unzn-
gedeckt , bis er weich ist und sich ein aus dem Sud genommenes Blatt
vollkommen zwischen den Fingern zerreiben läßt . Hierauf schüttet man
den Spinat auf ein Sieb und wenn er abgetropft ist , hackt man ihn
mit dem Wiegemesser fein oder streicht ihn durchs Sieb . Bei größeren
Mengen kann er , mit einer geweichten Semmel gemischt , zweimal durch
die Fleischhackmaschine gemahlen werden , was viel rascher geht . 7 Deka
Butter oder beliebiges Fett , am besten jedoch Suppen - oder Braten¬
fett läßt man heiß werden , röstet darin 2 Eßlöffel voll Mehl , eine
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kleine geriebene Zwiebel , beliebig auch eine . feinzerdrückte Zehe
Knoblauch und untergießt sobald die Eiubrenn hellgelb ist , mit ^2  Liter
kalter Suppe oder Wasser mit einem bohnengroßen Stück Fleischextract.
Hat man die Flüssigkeit nach und nach glatt verrührt , so gibt man
den gehackten oder passirten Spinat hinzu und zuletzt eine reichliche
Prise frischgestoßenen Pfeffer und 1 Messerspitze feingestoßene Muscat-
blüthe . Der Spinat muß glatt gebunden sein und etwa die Dichtig¬
keit eines Breies haben . Ist er zu dicht , so hilft man mit etwas
Wasser oder Suppe nach , ist er schütter , so verrührt man 1 — 2
ganze Eier oder eine halbe geweichte Semmel , welche man passirt
hat , hinzu . Die Eier heben noch den Geschmack und die Nahrhaftig¬
keit dieses Gemüses . Man gibt es zu Natur - oder Wienerschnitzeln,
Cotelettes oder Rindsbraten , oder gibt es mit Auflagen von Brat¬
würsten , faschirten Croquetten , gebackenen Kalbsfüßen , Kaiserfleisch
(geräuchertem Schweinscarree ) , Ochsenaugen , Omeletten oder ausge¬
backenen Semmelschnitten (sog. falschem Backhuhn ).

Spinat auf englische Art (kffmiru ' ck« n 1 ' a,»Klni' 8tz) .
Zwei gehäufte tiefe Teller voll Spinat putzt und wäscht man,

läßt denselben auf dem Sieb abtropfen und siedet ihn in 2 Liter Wasser
mit 2 Kaffeelöffeln voll Salz , wobei man den Topf nicht zudeckt,
weich. Sobald die Spinatblätter auf dem Sieb abgetropft sind,
gibt man sie ans . das Fleischbrettchen , hackt sie gröblich , gibt sie in
einer Casserole aufs Feuer und rührt sie mit ö Deka frischer Butter
ab . Nachdem das Gemüse zwei Minuten über dem Feuer geschwungen
wurde , würzt man es mit einer reichlichen Prise feischgestoßenem Pfeffer
und servirt es zu Lamms - oder Hammelcotelettes ; beliebig kann man
es auch mit Semmelschnitten garnirt zu Tische briugen . Man weicht
die fingerdickgeschnittenen Scheiben zweier tagsvorher gebackenen Sem¬
meln in Milch , welche mit zwei Eiern abgesprudelt wurde , taucht
sie , von beiden Seiten leicht gesalzen , in gesiebte Semmelbröseln und
bäckt sie in heißem Schmalz zu hellbrauner Farbe.

Pauline Telge , Apothekerstochter.

Spinat , französisch (Lpinaräs a la kl 'antzai' 8 «;) .
Nachdem zwei gehäufte Teller Spinat von den Stengeln be¬

freit und zweimal in kalten : Wasser durchgespült wurden , gibt man ihn
ausgedrückt aufs Sieb . Sobald der Spinat abgetropft ist , hackt man
ihn fein und gibt ihn zu lichter Einbrenn , die man aus 5 Deka
Butter und 3 ^ Deka Mehl bereitet hat . Mit dieser Einbrenn
dünstet man den Spinat 6 — 6 Minuten ab , untergießt ihn mit
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^2  Liter kräftiger Rinds - oder Hühnersuppe und fügt 1 Messerspitze
feingestoßenen Pfeffer , ebenso viel Muscatblüthe , zwei an einer
Citronenschale abgeriebene und gestoßene Würfel Zucker sowie 2 Eß¬
löffeln voll saueren Rabm bei . Man servirt ihn zu heißabgesottenem
Geflügel , gedünsteter oder gesottener Zunge , Lamms - oder Kalbs-
cotelettes : beliebig kann man ihn auch nur mit ausgebackenen
Semmeln (Croutons spr . Krutohns ) oder Frittaten als Auflage für
sich allein auftragen.

Sauerampfer, *) ungarisch (?uröe L

Zwei reichlich gehäufte Teller voll Sauerampfer putzt man,
indem gelbliche , von Würmern angenagte Blätter entfernt und
die Stengelchen abgebrochen werden . Jetzt wäscht man den Sauer¬
ampfer in zweimal gewechseltem kalten Wasser tüchtig durch , schüttet
ihn auf das Sieb und sobald er abgetropft ist , preßt man ihn ein
wenig zwischen den Händen . Nun wird er mit dem Wiegemesser
fein gehackt, zu lichter Einbrenn von 5 Deka Butter und 4 Deka
Mehl gegeben und mit dieser unter Umrühren so lange abgedünstet,
bis alle Flüssigkeit verblüfftet ist . Dann verrührt man das Ganze glatt
mit V2 Liter leichter Rindssuppe oder kaltem Wasser , läßt es rasch
verkochen und fügt noch so viel Flüssigkeit hinzu , daß es die Dichtig¬
keit eines Breies hat , der den Rücken des Kochlöffels bedeckt . Zuletzt
fügt man einen schwachen Kaffeelöffel voll Salz , 1 Prise feinge¬
stoßenen Pfeffer und bald vor dem Aufträgen 4 Löffel voll dicken
saueren Rahm bei . Man servirt dieses Gemüse zu Siedfleisch,
Coteletten , gesottener oder gedünsteter Rindszunge oder für sich
allein mit Auflagen von Würstchen , Eiern , ausgebackenen Semmeln
oder faschirten Schnitzeln.

Sauerampfer , mährisch.

Zwei reichlich gehäufte tiefe Teller Sauerampfer befreit man
von den Stielchen und etwaigen welken oder angenagten Blättern,
worauf man denselben in frischem kalten Wasser durchwäscht . Aufs
Sieb genommen , läßt man ihn abtropfen und gibt ihn in 1 ^ Liter
Wasser , welches man mit l ' /s Deka Salz zum Sieden brachte.
Unzugedeckt siedet man den Sauerampfer weich , bis sich die Blättchen
leicht zerdrücken lassen , schüttet ihn aufs Sieb und drückt ihn leicht
aus . Hierauf wird er durchs Sieb gestrichen . In einer Casserole

* ) Je jünger der Sauerampfer , desto milder und wohlschmeckender
ist er . Die rundblättrige Sorte ist überdies vorzuziehen.



13

läßt man sodann 4 Deka Butter zerschleichen und darin einen ge¬
häuften Eßlöffel voll Mehl aufschäumen , rührt den Sauerampfer
damit ab und läßt ihn mit ^ Liter Suppe oder Wasser auf . Nun
fügt man noch eine Prise Salz , * / ., Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zucker und etwas geriebene Muscatnuß bei . Vor dem Aufträgen
rührt man noch Deka frische Butter oder 4 Löffel saueren Rahm
damit ab . Man servirt dieses Gemüse zu Rindfleisch , Kalbs -,
Lamms - oder Schweinscotelettes oder als Vorspeise mit Auflagen
von ausgebackenem Hirn , gedünstetem Bries , faschirten Krapferln,
Omeletten oder ausgebackenen Semmelcroutons.

Sauerampferpuree auf französische Art

(kuiee ä> I 'Eille Lrantzai86) .

Zwei gehäufte Teller voll Sauerampfer befreit mau von den
Stengelchen , desgleichen eine Handvoll Kerbelkraut , theilt ein festes
Häuptel Salat in Viertel , entfernt den Strunk auch aus dem Innern
und schneidet alles , nachdem es sorgfältig gewaschen wurde , grob-
nudelig . Man gibt es dann auf das Sieb , spült es zwei- bis drei¬
mal mit kaltem Wasser ab und läßt es abtropfen . Indessen läßt
man 1 Liter Wasser mit 1 Eßlöffel voll Salz aufsieden , gibt
Sauerampfer , Kerbelkraut und den geschnittenen Salat hinein und
siedet diese Kräuter unzugedeckt weich. Hierauf schüttet man sie zum
Abtropfen aufs Sieb und passirt sie durch dasselbe . 7 Deka Butter
läßt man lau zergehen , rührt sie mit 5 Deka Mehl und dem passirten
Sauerampfer ab und untergießt dies mit Liter Rindssuppe oder
Wasser mit einem bohnengroßen Stück Fleischextract . Zuletzt schärft
man es noch mit etwas frischgestoßenem Pfeffer ab und fügt ein
nußgroßes Stück frische Butter oder 2 Löffel dicken saueren Rahm
nebst 1 Eidotter kurz vor dem Aufträgen bei . Man servirt es zu
faschirtem Braten , Suppenfleisch oder Cotelettes oder bringt es als
Entree ( spr . Antreh -- - Vorspeise ) mit pochirten Eiern (spr . poschirt

verloren ) , Frittaten oder ausgebackenen Semmeln belegt oder mit
in Viertel geschnittenen harten Eiern garnirt zu Tische.

Fr . Rudolfine Loch , Journalistensgattin , Dbbs.

Portulak , italienisch.

Zwei gehäufte Teller voll junger Portulakblätter befreit man
von den Stengeln und etwaigen abgewelkten oder angenagten Theilen,
wäscht sie mehreremal mit kaltem Wasser und läßt sie auf dem
Siebe abtropfen . Indessen werden i Vz Liter Wasser mit einem
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reichlichen Kaffeelöffel voll Salz zum Sieden gebracht und die Por¬
tulakblätter darin weich gesotten , wobei man das Gefäß nicht zndeckt.
Sobald die Blätter weich sind , schüttet man sie ans das Sieb zum
Abtropfen und stößt sie mit einer halben , von der Rinde befreiten, in
Milch oder Rindssuppe , beliebig auch in Wasser geweichten und gut
ausgedrückten Semmel . Hat man alles im Mörser tüchtig zusammen¬
gestoßen , so streicht man es durchs Sieb. 7 Deka frische Butter,
Braten- oder Abschöpffett läßt man lau zergehen und darin 5 Deka
Mehl anfschäumen, dann fügt man den passirten Portulak hinzu , röstet
ihn 1 — 2 Minuten ab und verrührt das Ganze mit ^ Liter Rinds¬
oder Hammelbrühe , in Ermanglung derselben mit Milch oder Wasser.
Zuletzt fügt man eine reichliche Messerspitze Pfeffer und 2 Eßlöffel
geriebenen Parmesankäse hinzu, rührt es einigemal ans den: Feuer
ab und servirt es zu Lammscotelettes , in Oel ausgebackenem
Hirn und Bries (krittura mistra) oder mit einer Auflage von Reis-
croqnetten, kleinen Vögeln oder gesetzten Eiern.

Olga Ernst , Trient.

Kochsalat auf Wiener Art.
Für 6 Personen nimmt man 8 — 9 schöne Köpfe Häuptel¬

oder Endiviensalat , entfernt den Strunk sowie etwa angefaulte oder
angenagte Blätter , wäscht den Salat in dreimal gewechseltem kalten
Wasser, drückt ihn leicht aus und läßt ihn auf dem Sieb abtropfen.
Nun schneidet man jedes Häuptel in vier Theile und gibt diese in
2 Liter Wasser, welches mit 2 Deka Salz zum Sieden gebracht
wurden . Unzngedeckt siedet man den Salat weich, faßt ihn aufs
Sieb heraus , übergießt ihn mit kaltem Wasser und läßt ihn ab¬
tropfen . 7 Deka Butter läßt man hierauf zerschleichen und damit eine
halbe feingehackte Zwiebel anpassiren. Dann rührt man einen reichlichen
Eßlöffel voll Mehl daran und vergießt es glatt mit Liter Rinds¬
suppe oder Wasser. Hat sich dies zu einer glatten Sauce verkocht,
so fügt inan 2 Messerspitzen voll Salz und einen Eßlöffel voll guten
Essig bei , beliebig auch mehr, damit es angenehm säuerlich schmecke.
Zuletzt kommt der Salat dazu , mit welchem man es noch 2— 3mal
aufkochen läßt. Man servirt den Kochsälat zu Rindfleisch , heißabge-
sottenen Hühnern , Schnitzeln oder mit Auflagen von ausgebackenen
Fleischgattungen, Kalbsleberschnitten oder Bratwürsten.

Frau Wilhelmine Wolfgang , Apothekersgattin.

Ungarischer Kochsalat.
6 schöne Häuptel Salat putzt man , wäscht sie einigemal in

kaltem Wasser und schneidet sie , nachdem sie abgetropft und die
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struukigen Theile und dickerer : Blattrippen entfernt worden sind in
Viertel , dann nudelig und zuletzt hackt man sie mit dem Wiege¬
messer klein . 7 Deka Butter läßt man sodann in einer Casserole zergehen
und 5 Deka Mehl darin leicht abdürrsten , ohne daß es Farbe an¬
nimmt . Nun löscht man das Ganze mit einem halben Liter kalter Milch
ab , verrührt es glatt , bringt es mit einem schwachen Kaffeelöffel
voll Salz zum Kochen und gibt den gehackten Salat hinein . Sobald
er 5 Minuten gekocht hat , fugt man einen schwachen Eßlöffel voll
Essig und 5 Eßlöffel guten ferneren Rahm bei , beliebig auch einen
Kaffeelöffel voll feingeschnittenes Dillenkrant und richtet ihn gleich,
an . Er eignet sich sehr gut zu Rindfleisch , Schweinscoteletten
oder Kalbsfricandeau , doch kann er für sich allein mit Auflagen
von Pökelzunge , Blutwurstschnitten , ausgebackenen Kalbsfüßen oder
Semmelscheiben zu Tisch gebracht werden.

Englischer Kochsalat.

2 — 3 Stück feste Salathäuptel werden sorgfältig geputzt,
gewaschen und abgetropft in Viertel geschnitten . Nachdem man von
diesen die Strünkchen und dickeren Blattrippen entfernt hat , schneidet
man den Salat nudelig . 7 Deka frische Butter knetet man hierauf mit
einem Eßlöffel Mehl ab , läßt dies in einer Casserole zerschleichen,
legt der : Salat hinein und dürrstet ihn mit zwei reichlichen Messer¬
spitzen Salz und halb so viel feingestoßenem Pfeffer 5 Minuten.
Hierauf gießt mau V ? Liter gute Rindssuppe daran und dünstet
das Ganze in 35 — 40 Minuten gar . Es wird zu Hammelcvtelettes
oder heißabgesottenem Geflügel servirt.

Kochsalat mit grünen Erbsen.
Sobald die mit Mehl abgeknetete Butter lau gewordeu , gibt

man 1 Liter sorgfältig gewaschene und abgetropfte grüne Erbsen
von nicht zu junger Gattung nebst dem nach vorbeschriebener Art
vorgerichteten Salat hinzu . Nun dünstet inan dies mit Liter
Rindssuppe aufgegossen vollends weich und servirt es mit Auflagen
von ansgebackenem Huhn oder Lamm oder zu Naturschnitzeln oder
Zungenschnitten . .

Spinat von Znckerrübcnblättern (Burgunder ).
Eine Schüssel voll junger Zuckerrübenblätter wäscht man in

mehrmals gewechseltem kalten Wasser und läßt sie auf dem Sieb
abtropfen . Zugleich hat man 2 Liter Wasser mit einem schwachen



Eßlöffel Salz zum Sieden gebracht , gibt die abgetropften Blätter
hinein und siedet sie unzugedeckt völlig weich. Auf das Sieb ge¬
schüttet , werden sie mit kaltem Wasser nbergossen , abermals abtropfen
gelassen und dann dnrchpassirt . 5 Deka Butter läßt man hierauf
heiß werden und darin eine halbe mittelgroße feingehackte Zwiebel
anpassiren (siehe Küchenausdrücke ) , dann staubt man einen reich¬
lichen Eßlöffel Mehl daran , läßt dieses unter öfterem Umrühren
2 Minuten abdünsten und ebenso damit das Dnrchpassirte , worauf
man niit ^2  Liter Rindssuppe oder Wasser das Gemüse verrührt.
Ferner kommen eine reichliche Prise Pfeffer , 1 Messerspitze gestoßene
Muscatblüthe und , wenn nöthig , noch etwas Salz hinzu . Man gibt
es mit Auflagen von ansgebackenem Geflügel , Leberschnitten oder
mit gesetzten Eiern garnirt zu Tische ; auch eignet es sich als Zu¬
gemüse zu Siedfleisch , faschirtem oder Schöpsenbraten.

Clotilde Maar . Rittmeisterstochter , Klagenfurt.

Junge Kartoffeln mit Topfen (Reibkäse) . (Böhmisch .)
( ? onun68 äv leri '6 . )

2 Kilo junge Kartoffeln schabt man und wäscht sie rein.
Hierauf stellt man sie mit Salzwasser zu , wobei man pro Liter
Wasser I Kaffeelöffel voll Salz rechnet und gibt so viel davon,
daß die Kartoffeln fast bedeckt sind . Dann gibt man 1 Kaffeelöffel
Kümmel in ein dünnes Läppchen eingebunden hinzu und siedet die
Kartoffeln wohl zngedeckt. Wenn die Kartoffeln nahezu weich sind,
seiht man das Wasser herunter , deckt cs fest mit Deckel und darüber
zusammengelegtem Küchentuch zu und läßt sie so im Dampf vollends
gar werden . Sie werden bergig auf der Mehlspeisschüssel angerichtet,
mit '/4  Kilo geriebenem Topfen bestreut , den man mit zwei reich¬
lichen Messerspitzen Salz gemengt hat , zuletzt gießt man 7 Deka heiße
braune Butter darüber und servirt etwas von derselben in einem
Schälchen extra dazu . Solange Kartoffeln Neulinge der Jahreszeit
sind , kann man dieses Gericht vor dem Nachtmahl serviren.

Spargel , Carsiol und Cardi.
Siehe „Vorspeisen " .

Sellerie.

Zwei große Knollen Sellerie werden rein geschabt , die Wur¬
zelchen unten sowie die Blattansätze oben mit einem kleinen Scheibchen
heruntergeschnitten . Sodann werden sie mit kaltem Salzwasser bedeckt
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(auf 1 Liter Wasser nimmt man i Kaffeelöffel Salz ) zugestellt und
weich gesotten . Hieraus werden sie in nicht zu dünne Scheiben ge¬
schnitten , mit feiiigestoßenem weißen Pfeffer bestreut und mir heißer
brauner Butter übergossen . Man garnirt sie mit ausgebackenen
Semmelschnittcheu , welche man rasch mit Stückchen von weichge¬
sottenem Rindsmark belegt.

Artischoken.
Siehe „Vorspeisen . "

Kochsalat heißabgesotten und abgeschmalzen (kroatisch ) .
Schöne feste Häuptel Salat wäscht man sorgfältig und läßt

sie auf dem ' Sieb abtropsen . Für 6 Personen müssen 5 — 6 Häuptel
genommen Werdern In Viertel geschnitten , stellt man nun den Salat mit
kaltem Salzwasser zu , wozu auf l Liter Wasser 1 Deka Salz zu nehmen
ist , und siedet den Salat weich. Man stürzt ihn gleich aus das Sieb , und
sobald er abgetropft ist , auf die runde Schüssel . Nachdem der Salat
noch einmal quer überschnitten und mit feingestoßenem Pfeffer bestreut
wurde , siebt man feine Semmelbrösel darüber und bringt ihn , mit
heißer brauner Butter begossen, zu Tisch . Beliebig kann man auch
3— 4 Löffel dicken saueren Rahm darüber gießen.

HiUsenfriichtk.
Bohnen , französisch (llarivots blaues) .

V2 Kilo weiße Bohnen klaubt man sorgfältig , wäscht sie,
schüttet sie auf das Sieb und läßt sie , mit kaltem Wasser überdeckt,
einige Stunden oder über Nacht stehen . Sie werden hierauf mit
so viel kaltem Wasser zugestellt , daß sie eben davon bedeckt sind , auch
fügt man ein faustgroßes Stück rohes , sorgfältig gewaschenes Rauch¬
fleisch oder 4— 6 Deka Speck sowie 2 Würfel Zucker hinzu . Nun siedet
man die Bohnen Wohl zugedeckt wobei man sie aufschüttelt,
nicht etwa umrührt , weil sie dann nicht ganz blieben,
sondern breiig würden.  Aus diesem Grunde gibt man auch
nur dann , wenn sich das Wasser eingekocht hat , immer etwas
Wasser nach , damit die Bohnen nicht zerkochen. Wenn dieselben
nahezu weich geworden , streut man 1 Kaffeelöffel Salz darüberund
läßt sie zugedeckt vollends gar werden . Auf der Schüssel erhaben

Die srüche des Mittelstandes . Gemüse . 2
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angerichtet , werden die Bohnen mit Bröseln bestreut und mit
heißer Butter übergossen und für sich allein oder  mit
Rauchfleischschnitten sowie Bratwurststückchen belegt zu Tisch gebracht.

Frau Emilie Gotischalk, Warasdin.

Erbsen , böhmisch (kois 8ee8) .
Nicht ganz 1/2 Liter trockene Erbsen , welche man geklaubt

und gewaschen , sowie beliebig über Nacht in kaltem Wasser geweicht
hat , siedet man auf ganz dieselbe Weise wie die vorbeschriebenen
Bohnen weich und richtet sie , mit feingestoßenem Pfeffer besiebt , an.
Man bedeckt hiebei die Erbsen mit braunen Zwiebelringen , welche man
in Gansfett geröstet hat , und gießt das letztere darüber . Zerlassenes
heißes Gansfett und geröstete Zwiebelringe werden in einer Schale
extra dazugereicht . Man garnirt mit gefülltem , gebratenem und in
Scheiben geschnittenem Gänsehals , weichgesottenem Kaiserfleisch , Brat¬
oder Angsburgerwürstchen.

Linsen ( I^ nli1 >68 ) .
4 Deciliter geklaubte , gewaschene und über Nacht eingeweichte

Linsen siedet man tagsdarauf , wie es bei „Bohnen " beschrieben ist,
weich, doch stellt man die Linsen mit einer halben mit 2 Gewürznägel-
chen besteckten Zwiebel zum Sieden . Sobald sie weich sind , entfernt
man die Zwiebel , richtet die Linsen bergig gehäuft auf der Schüssel
an , besiebt sie mit weißem feingestoßenen : Pfeffer und überdeckt sie mit
Zwiebelringen , die man in reichlichem heißen Gansfett resch und
goldbraun geröstet hat . Hierauf übergießt man sie mit einem Theil
des Fettes und gibt den Rest extra in einer Schale bei . Diese Linsen
können für sich oder zu gebratenen Rebhühnern oder Wildtauben
fervirt werden.

Bemerkung über das Sieden der Hülsensrüchte.
Zum Weichwerden erfordern die Erbsen die längste Zeitdauer,

nämlich 21/ 2—3 Stunden ; Linsen , je nach dem Alter oder der
Gegend welcher sie entstammen , 1 ^ — 2 Stunden und Bohnen
beiläufig ebenso viel oder um 1/2 Stunde weniger . Das raschere
Weichwerden ist durch das vorherige Einweichen , weiters durch
Sieden in weichem Wasser und drittens durch eine Messerspitze
doppeltkohlensaures Natron oder Bulrichs Salz , welches man mit¬
sieden läßt , wesentlich zu befördern . Das Salz füge man erst
Stunde vor dem völligen Garwerden bei.

Frau Karoline Walther , Kaufmannsgattin , Neu-Bystritz.
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Eingelirannte Gemiile.
Die Gemüse werden sorgfältig verlesen , 2 — 3mal in kaltem

Wasser gewaschen und auf dem Sieb abtropsen gelassen . Dann siedet
man sie in kochendem Salzwasser bei offen zu haltendem Gefäß gar,
damit sie ihre frische eigenartige Farbe behalten . Sobald sie weich
gesotten und ans dem Sieb abgetropst sind , werden sie je nach Vor¬
schrift geschnitten , fein gehackt oder passirt und mit Heller oder dunkler
gehaltener , mit etwas Suppe glattgerührter Sauce gebunden . Zwiebel
oder Knoblauch , wenn es im betreffenden Recept angegeben ist , läßt
man , fein gehackt oder zerrieben , mit der Einbrenn abrösten , ehe sie
mit Suppe vergossen wird . Andere Würzen als Muscatblüthe oder
Pfeffer gibt man möglichst frisch gestoßen und kurz vor dem An¬
sichten zum Gemüse , da jene ihren Geschmack dadurch am kräftigsten
erhalten . Bei Zubereitungen von Gemüsen für Kranke sowie für
Genesende vermeide man die Verwendung von Knoblauch und Ge¬
würzen . Die eingebrannten Gemüse bieten die größte Abwechslung
und gestatten eine solche ebensowohl als Beigaben zu Fleisch und
Braten , wie als selbstständige Gänge mit Auflagen der verschieden¬
artigsten Gattung . Die sorgfältige Zubereitung ist darum eine ebenso
wichtige als lohnende Aufgabe.

Gelbe Rüben mit Bohnen (westfälisch ) .

b/, „ Liter Bohnen verliest man sorgfältig , siedet sie mit 1 Liter
Wasser , 1 Kaffeelöffel voll Salz und 2 Würfeln Zucker nahezu ganz
weich. 3 — 4 gelbe Rüben werden an beiden Enden gestutzt, abgeschabt,
rein gewaschen , erst in kleinfingerlange Stücke , dann in Blätter auf-
einandergeleg ' in Nudeln , und diese querüber in Würfel geschnitten.
Die gelben Rüben stellt man mit heißem Wasser zu , daß sie nahezu
bedeckt sind und gibt 12 Deka geräucherte fette Gansbrust oder
ebenso viel Speck hinein . Mit diesem siedet man die gelben Rüben
weich und verrührt sie mit den weichgesottenen Bohnen und hellbrauner
Einbrenn von 4 Deka Fett und einem reichlichen Eßlöffel voll Mehl.
Beliebig können auch 2 Deciliter Milch mit 1 Eßlöffel Mehl glatt¬
gerührt , statt der Einbrenn gegeben werden . Zuletzt fügt man etwas
Salz , feingestoßenen Pfeffer und beliebig 1 Eßlöffel kräftigen Essig
bei. Man richtet das Gemüse auf der vertieften Schüssel an und
belegt es mit der gesottenen , in Scheiben geschnittenen Gansbrust
oder dem Speck und gibt es zu gesottenem Rauchfleisch , Pökelzunge
oder Schinken.

Josefa Krenn , Innsbruck.

2*
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Gelbe Rüben mit Erdäpfeln (Dalmatiner Art ) .
3 — 4 gelbe Rüben werden oben und unten abgestntzt , ge¬

schabt, zweimal rein gewaschen und in 4 — 5 Centimeter lange Stücke
geschnitten . Diese schneidet man in nicht zu dünne Blättchen , letztere wieder
in Nudeln , welche quer in gleichmäßige Viertel zerschnitten werden.
Man stellt sie mit 1 Liter Wasser oder besser mit Rindssuppe zum
Kochen . In ersterem Falle wird ein schwacher Kaffeelöffel voll Salz
beigefügt . Zugleich schabt und wäscht man 5 mittelgroße Erdäpfel
und schneidet sie gleichfalls in Würfel , welche man mit */-2 Liter
Wasser und 2 Messerspitzen Salz gar siedet, aber vor dem Zerkochen
bewahrt . 4 Deka Butter oder Abschöpffett verrührt man zu einer
glatten Einbrenn , in welcher ein schwacher Eßlöffel feingehackte grüne
Petersilie mitgeröstet wurde . Mit dem Sude von den Erdäpfeln
läßt man die Einbrenn auf , gibt die abgeseihten , weichgesottenen
gelben Rüben sowie die Erdäpfelwürsel hinein und läßt Alles zusammen
nochmals aufkochen . Zuletzt '' schärft man das Gemüse mit einer
Messerspitze feingestoßenem Pfeffer ab und servirt es zu Rind - oder
Schöpsenfleisch .'

Anna Haffner , Private , Olinütz.

Gelbe Rüben mit Reis.
ffg Kilo Reis klaubt man und siedet denselben mit Zwiebel,

1 Eßlöffel grüne feingehackte Petersilie , ff 2 Liter Rindssuppe oder
Wasser und 1 Kaffeelöffel voll Salz , körnig und weich. 3 gelbe
Rüben stutzt man oben und unten ab , schabt und wäscht sie , worauf
sie in 4 Centimeter lange Stücke , erst blättrig und dann nudlig ge¬
schnitten werden . 7 Deka Butter läßt man heiß werden und darin
1 reichlichen Eßlöffel Staubzucker etwas rösten . Darauf kommen die
gelben Rüben , welche nur weich gedünstet werden . Ist dies erfolgt , so
unterstaubt man sie mit 1 Eßlöffel voll Mehl , läßt sie mit Liter
Suppe oder Wasser auf und mischt zuletzt den weichgesottenen Reis
darunter . Junge gefüllte Tauben oder Hühner , Rindfleisch oder heiß
abgesottenes Kalbfleisch eignen sich als Auflagen.

Gisela Blum , Preßburg.

Gelbe Rüben mit Aepfelri oder Birnen (Mainzer Art ).
6 mittelgroße , säuerliche Aepfel schält man und schneidetsie

in nicht zu dünne Scheibchen , von welchen man das Kernhaus aus¬
sticht . 3 gelbe Rüben stutzt man oben und unten , schabt , wäscht und
schneidet sie der Dicke nach in 5 Theile , jeden derselben wieder in
Blätter und dann in Nudeln . Diese gibt man zu 7 Deka Butter ^ in
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welcher man 1 große , feingeriebene Zwiebel anpassirt hat (siehe
„Küchenausdrücke " ) , gibt ^ Liter Wasser oder Rindssuppe , zwei
Eßlöffel Staubzucker sowie die blättriggeschnittenen Aepfel dazu und
siedet die gelben Rüben zugedeckt weich. 1 reichliche Messerspitze Salz
kann man nach Geschmack zuletzt beifügen , ebenso 4 Deka frische Butter,
welche mit 1 gehäuftem Kaffeelöffel voll Mehl abgeknetet wurde . Man
servirt dieses am Rhein so beliebte Gemüse zu Hackbraten (faschirtem
Braten ) , Rindfleisch oder Schöpsenbraten , oder als Schüssel für sich
mit Auflagen von Zungenschnitten , Bratwurst oder gebackenen Cote-
lettes . In derselben Weise wird es mit 6— 7 Birnen zubereitet.
Doch fügt man einige Tropfen Citronensaft oder 1 Kaffeelöffel voll
Essig bei . Marie Zdenko, Prag.

Carotten , französisch (Oarott ^ ) .

Etwa 1 Liter Carotten wäscht man und schneidet das Wurzel¬
ende und oben die Stengelchen ab . Nun schabt man sie rein , wäscht
sie in zweimal gewechseltem kalten Wasser und bringt sie zum Ab¬
tropfen aufs Sieb . 7 Deka Butter läßt man in einer Casserole
zerschleichen, gibt die Carotten hinein , bestreut sie mit einem reich¬
lich gehäuften Eßlöffel voll Staubzucker nebst einer Prise Salz und
untergießt sie mit Liter Riudssuppe . So dünstet man sie wohl-
zugedeckt weich, staubt hierauf etwas Mehl unter , aber nur so viel,
daß die Flüssigkeit gebunden erscheint und garnirt damit Rinds¬
braten oder frischgesottene oder gedünstete Zunge.

Charles Devrel , Koch, Hotel B . . .

Carotten mit grünen Erbsen (Salzburger Art ) .

Einen Liter junge Carotten wäscht man , schneidet die Spitze
und oben ein Scheibchen all und schält sie oben anfangend im Kreis
ringsherum gegen unten fahrend , mit dem Chartreusemesser (siehe
„Kücheneinrichtung " ) , wodurch sie ein zierlich geripptes Aussehen er¬
halten . So vorbereitet , wäscht man dieselben und läßt sie auf dem
Sieb abtropfen . Dann gibt man sie zu 7 Deka frischer Butter , die
man in einer Casserole auf dem Herde zerschleichen ließ , nachdem sie
mit 1 Eßlöffel voll Mehl abgeknetet wurde . Ueber die Carotten
streut man 2 Kaffeelöffel voll Staubzucker und untergießt sie mit
1 Schöpflöffel weißer Rinds - oder Geflügelsuppe . Mit dieser dünstet
man die Carotten weich und gibt sie zu '/>- Liter weichgedünstete
grüne Erbsen . Man garnirt , damit junge Back- oder Brathühner,
ausgebackenes Lammfleisch oder Rindsbraten , auch können sie mit Auf¬
lagen von faschirtem Fleisch , gebackenen oder gedünsteten Cotelettes,
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als Vorspeise zu Tische kommen . Noch appetitlicher sieht dieses Ge¬
müse aus , wenn die Carotten mit einem kleinen Gemüselöffelchen
ausgestochen werden.

Susanne Winter , Arztensgattin , Stuttgart.

Carotten ä In llnaneieiv.
Einen Bund kleinfingerdicke Spargel putzt und wäscht man,

schneidet sie in 2 Centimeter lange Stücke und siedet sie in 1 Liter
Wasser mit 1 Kaffeelöffel Salz weich. Abgetropft verrührt man sie
mit kräftiger Buttersauce , ebenso ' /g Liter Carotten . Diese schabt
man und schneidet sie mit dem Chartrensemeffer nudlig . Hierauf
dünstet man sie auf 6 Deka lauzerlaffener Buiter mit 2 Kaffee¬
löffel voll Zucker , Liter weißer Suppe und l Prise Salz weich
und unterstaubt alles leicht mit Mehl . Sobald die Carotten einmal auf¬
gekocht haben , mengt man sie zu den Spargeln und servirt das
Gemüse mit Geflügelbrüstchen belegt oder mit Semmelcroutons garnirt

Theresia Majdiö , Stenr.

Pastinaken auf englische Art L l 'u,»Klais ) .
4 — 5 schöne Pastinakwurzeln wäscht man , stutzt sie oben und

unten , worauf man sie abschabt . In zweimal gewechseltem Wasser
rein gewaschen , gibt man sie auf das Sieb zum Abtropfen , schneidet
sie der Länge nach in 4 Theile und dann der Quere nach in die
Hälfte . Nun gibt man Liter Wasser mit 1 Kaffeelöffel Salz
ans Feuer und , sobald es siedet , kommen die abgetropften Pastinaken
hinein . Sie werden nun weichgesotlen , abgeseibt , leicht mit weißem
Pfeffer bestreut , in einer Cafferole mit 1 Stück frischer Butter (etwa
6 — 7 Deka ) geschwungen und zu Roastbeef gegeben.

Katharina Donlek, Pilsen.

Pastinakengemüse (irisch ) .
5 Pastinakenwurzeln werden , nachdem sie oben und unten

gestutzt wurden , gewaschen , geschabt und in 1 Liter Wasser , welches
mit 1 schwachem Kaffeelöffel voll Salz zum Kochen gebracht wurde,
im Ganzen weich gesotten . Nun schneidet man sie in nicht zu dünne
Scheibchen , bestreut diese mit 1 Messerspitze weißen feingestoßenen
Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuß und gibt sie zu Liter
guter weißer Butter - oder Einmachsauce . Man servirt sie zu Roast¬
beef oder gedünsteten Schöpsencotelettes , auch kann das Gemüse mit
Auflagen von Pökelzunge , faschirtem Fleisch oder Würstchen zu Tisch
kommen . Hermine R . . . , Wien.



23 —

Sauere Rüben (eingesäuerte Wasserrüben ),
Rübensauerkraut.

Einen gehäuften Teller voll weißes Rübensauerkraut bringt
man mit so viel kaltem Wasser , daß das Kraut eben davon bedeckt
ist , ans Feuer , fügt 1 Kaffeelöffel voll Salz bei und bringt es
unzugedeckt zum Sieden . So siedet man das Rübensauerkraut weich,
wozu etwa 30 — 40 Minuten erforderlich sind . Hierauf seiht man
das Krautwaffer ab , läßt einen Theil desselben erkalten und bereitet
indessen die Einbrenn . 7 Deka Butter oder Fett läßt man heiß
werden , darin erst i/ ., feingehackte Zwiebel abrösten bis sie kräftigen
Geruch entwickelt , und rührt dann 7 Deka Mehl hinzu . Dieses läßt
man schwach gelb werden und löst es hierauf mit 1 Schöpflöffel von
denl erkalteten Krautwasser auf , indem man es mit demselben glatt
verrührt . Beliebig kann statt diesem Sndwaffer auch Rindssuppe
genommen werden . Das Kraut wird nun dazu gerührt und noch mit
1 — 2 Schöpflöffeln des Sudwassers verdünnt , daß es breiig , aber
nicht suppig werde . Zuletzt fügt man 1 Messerspitze weißen Pfeffer
und 3 Eßlöffel voll saueren Rahm bei und servirt es zu Schweins¬
braten , Rind - oder Schöpsenfleisch . Will man es mit Auflagen zu
Tische geben , so wähle man Pökel - oder gedünstete Rindszungen¬
schnitten , ausgebackene Cotelettes oder Pofesen.

Ernst Brunner , Küchenchef . Prag.

Zuckerrüben (Scherrüben ) iMvels ) .

3— 4 Stück mittelgroße Zuckerrüben stutzt man oben und
unten ab , schabt und wäscht sie in zweimal gewechseltem kalten
Wasser . Nun sticht man sie mit dein Gemüselöffel aus , oder man
schneidet sie erst blättrig , dann nudlig und zitletzt in Würfelchen.
7 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden und röstet darin
1 Eßlöffel Zucker . Hierauf gibt man die würfliggeschnittenen Rüben
dazu und dünstet sie zngedeckt weich. Dann unterstembt man sie mit
so viel Mehl , als das Fett in sich aufnimmt und untergießt es , nach¬
dem das Mehl abgedünstet ist , mit 1 — 2 Schöpflöffeln voll Rinds¬
suppe oder Wasser . Zuletzt fügt man einen schwachen Kaffeelöffel voll
Salz und 1 Prise frischgestoßenen Pfeffer bei und bringt sie mit
Suppenfleisch zu Tische . Mizzi Hamm , Bozen.

Rettige (kuckis 6tnv68 ) .

10 Büschel (etwa 40 Stücke ) junge Rettige putzt man , indem
man die Wnrzelspitze und den Blätteransatz abschneidet , dann schält
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und wäscht man sie und schneidet sie blättrig . 7 Deka Butter
läßt man aufschäumen , fügt 1 gehäuften Eßlöffel Staubzucker und
die Rettige hinzu und dünstet dieselben zugedeckt weich. Ist dies er¬
reicht , so unterstaubt man mit 5 — 6 Deka Mehl , so viel die Feuchtigkeit
aufnimmt , dünstet es 1 Minute ab und löst es mit nicht ganz
1/2  Liter Rindssuppe oder Wasser auf . In letzterem Falle kommt
ein halber Kaffeelöffel voll Salz , im ersteren etwas weniger hinzu.
Mari gibt dieses zarte Gemüse zu Rindfleisch , Cotelettes oder
Schnitzeln . Elise Meyer , Wien.

Gurkengemüse ans Wiener Art (6oneombitz8 a la
V16NN0i8)

8 — 10 mittelgroße Gurken stutzt man an beiden Enden , schält
und schneidet sie würflig . Man gibt sie in einen Weidling , salzt sie
mit 1 Kaffeelöffel voll Salz und läßt sie 20 Minuten zugedeckt
abliegen . Nach Ablauf dieser Zeit macht man eine ganz Helle Ein¬
brenn von 7 Deka Butter oder Fett und 5 Deka Mehl , drückt die
Gurken leicht aus und gibt sie zu der Einbrenn . In dieser werden
sie 2 — 3 Minuten abgeröstet und dann mit Liter sauerem Rahm
glatt verrührt , wobei man 1 reichlichen Eßlöffel Essig und 1 ge¬
häuften Kaffeelöffel voll Staubzucker beifügt . So läßt man sie noch
eine Weile verkochen und fügt , wenn nöthig , noch etwas saueren
Rahm oder weiße Rindssuppe bei , doch darf das Gemüse nicht
schütter sein . Man servirt es zu Kalbs - oder Schweinsbraten , Rind¬
fleisch oder Zunge . Baronin Berg , L . . . .

Gurkengemüse anderer Art.
8 — l 0 mittelgroße , geschälte und an den Enden abgestutzte Gurken

schneidet man in fingerlange Stücke , die man salzt und 10 bis
15 Minuten abliegen läßt . 7 Deka frische Butter läßt man zer-
schleichen und darin ebenso viel Mehl aufschäumen . Nun gibt man
die leicht ausgedrnckten Gurken hinzu , dünstet sie einige Minuten ab
und verrührt sie glatt mit Liter kalter Milch Wenn diese
einigemal ausgekocht hat , kommt 1 reichlicher Eßlöffel voll Essig und
ebenso viel feingeschnitteues Dillenkraut hinzu.

Marie . . . , Köchin , Hotel P . . .

Gurkengemüse auf englische Art (0on6omdre8) .
2 größere spanische (weiße ) Zwiebeln stutzt man oben und

unten , schält und schneidet sie in gleichmäßige , nicht dicke Scheiben;
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diese salzt man leicht , wälzt sie in Mehl und bäckt sie in heißer
Butter oder kochendem Fett zu schön brauner Farbe . Ebenso stutzt
und schält man 8 — 10 Stück junge Gurken , deren Kerne noch zart
sind , schneidet sie in fingerlange Stücke , die man ebenfalls in Mehl
wälzt und in heißem Fette ausbäckt . Nun gibt man die Zwiebeln
und die Gurken in eine Casserole , unterstaubt sie mit etwas Mehl
und übergießt sie mit Liter kräftiger brauner Rindssuppe . Zu¬
gedeckt dünstet man mit derselben die Gurken 20 Minuten lang und
fügt , wenn sich die Flüssigkeit zu viel verzinsten sollte , noch etwas
Suppe , 3 Prisen Salz , 1 Prise Pfeffer und 2 Kaffeelöffel voll Estra¬
gonessig bei . Man servirt das Gemüse zu Hammelcotelettes , Rinds¬
braten oder geräuchertem Fleische

Katharina Pigl , Leibnitz.

Kürbis (llllrmiillt ;) .
Einen jungen Kürbis , dessen Schale noch so weich ist , daß

sie dem Nageldruck leicht nachgibt und derselbe eine Nagelspur hinter¬
läßt , schneidet man der Länge nach in Viertel , schält dieselben und
entfernt aus dem Innern die Kerne , sowie alles Weiche und Fa¬
serige . Nun schneidet man die Viertel auf der Zahnscharbe , von welcher
sie nadlig herabfallen , gibt sie in einen Weidling , streut einen reich¬
lichen Eßlöffel voll Salz darüber und läßt den Kürbis so zugedeckt
1 Stunde lang stehen . Nach Ablauf dieser Zeit bereitet man eine
ganz Helle Buttereinbrenn von 8 Deka Butter und ebenso viel
Mehl , welches in der heißen Butter unter fleißigem Umrühren nur
abgedünstet , doch nicht abgeröstet wird , da das Gemüse eine vollständig
weiße Farbe behalten muß . Nun drückt man den eingesalzenen Kürbis
fest aus und läßt ihn in der Buttereinbrenn einigemal abdünsten.
Dann verrührte man alles glatt mit ^ Liter kalter Milch und werde
nicht etwa irre durch das dichte Aussehen des Gemüses , da dasselbe
im Laufe des Dünstens noch viel Flüssigkeit an die Sauce abgibt.
Hat der Kürbis mit der Milch einigemal aufgekocht , so fügt man
1 guten Eßlöffel Essig und ebenso viel Staubzucker bei . Sobald
der Kürbis weichgesotten ist , verrührt man Liter saueren Rahm
hinzu , salzt und süßt nach Geschmack und servirt ihn zu Eotelettes,
Schnitzeln , Kalbsbraten , Rindfleisch oder Zunge.

Frau Walter , Leobersdorf.

Kürbiskraut mit Paradeis (slovakisch) .
Ein schöner Kürbis , der noch zart genug ist , daß man seine

Rinde mit dem Nagel ritzen kann , wird geschält , in Viertel ge¬
schnitten , innen alles Faserige sammt den Kernen entfernt und der
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Kürbis mit der Zahnscharbe nudlig gehobelt . Nun salzt man denselben
in einer Schüssel mit einer Handvoll Sulz und läßt ihn zugedeckt
1 Stunde stehen . Dann drückt man ihn portionweise zwischen beiden
Händen tüchtig aus . 8 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden
und darin 1 feingehackte Zwiebel hellbraun abrösten . Dann verrührt
man 8 Deka Mehl dazu und röstet erst dieses , dann den ausgedrückten
Kürbis einige Minuten unter öfterem Umrühren . Dann gießt man
einen reichlichen halben Liter Suppe oder Wasser daran , fügt 1 Eß¬
löffel voll Essig und das passirte Mark von 5 mittelgroßen reifen
Paradeisäpfeln hinzu und läßt alles zusammen eine gute halbe
Stunde kochen . Zuletzt verrührt man l gehäuften Eßlöffel voll dicken
saueren Rahm hinzu.

Anna Dorner , Wels.

Kürbiskraut wie eingesänert.
Einen mittelgroßen jungen Kürbis schält man , theilt ihn der

Länge nach in Viertel und entfernt aus dem Inneren alle Kerne
und Fasern . So vorgerichtet , schabt man ibn auf der Zahnscharbe
zu Nudeln , legt diese schichtweise in einen Topf und bestreut jede
Schichte mit Salz und etwas feingestoßenem Kümmel . Man drückt
das Kraut fest, deckt es zu und läßt es über Nacht oben auf dem
Herde stehen . Am nächsten Tage macht man eine Helle Einbrenn von
7 Deka Fett oder Butter und ebenso viel Mehl , fügt eine geriebene
Zwiebel bei, ebenso das gut ausgedrückte Kürbiskraut und dünstet
es 1 — 2 Minuten lang . Dann untergießt man mit V2 Liter Wasser,
dem man 1 Deciliter Essig zugemischt hat , läßt es einigemal auf¬
kochen , bis der Kürbis weich ist . Es ist besser, das Gemüse zuerst
dicker zu halten , da es im Lause des Kochens durch die Flüssigkeit,
welche der Kürbis enthält , ohnehin schütterer wird . Vorzüglich
empfiehlt es sich , statt gewöhnlichen Essig solchen von eingelegten
Gurken (sowohl Essig - als Wassergurken , in letzterem Falle zur
Hälfte , mit Wasser gemischt) zu verwenden . Dieses Gemüse eignet
sich ganz besonders zu frischem oder geräuchertem Schweinefleisch,
faschirtem Braten oder Pökelzunge.

grau Hermine Lainzer , Brünn.

Hopfensprossengemüse (nordböhmisch) .
Einen Teller voll Hopfeusprossen ( so heißen nämlich die jungen

Triebe des Hopfens ) , putzt man und gibt sie in einen Liter Wasser,
den man mit einem gehäuften Kaffeelöffel voll Salz zum Sieden
gebracht hat . Darin siedet man die Hopfensprossen weich und gibt
sie auf ein Sieb zum Abtropfen . Man bereitet dann eine gute
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Buttersauce , die man durch eiuige Tropfen Citronensaft und eine
Messerspitze weißen Pfeffer im Geschmack hebt , gibt die Hopfen¬
sprossen und beliebig noch 1 Eßlöffel voll feingehackter , grüner Pe¬
tersilie hinein und servirt es zu jungen Hühnern oder Tauben.

Marie Skrivan , Preßburg.

Hospot (Durcheinandergemüse ) . (Ua<Moiii6 piintaniere ) .
Junge würfliggeschnittene Kohlrüben , 1 mittelgroße gelbe und

2 nudliggeschnittene Wafferrüben , 1 kleiner Teller grüne Schnitt¬
bohnen stistelig geschnitten , ebenso viel grüne Erbsen und 4 finger¬
dicke in 2 Centimeter lange Stücke geschnittene Spargel werden
in Salzwasser abgesotten . Man nimmt nämlich pro Liter Wasser
1 Teka Salz und stellt es kalt mit den Gemüsen zu . Dann seiht
man die Gemüse , läßt sie abtropfen und auf 7 Deka lau zerlassener
Butter weich dünsten , wobei man etwas Rindssuppe zugießen kann.
Eine kleine Rose Karfiol siedet man extra in Salzwasser weich. Nun
richtet man das gemischte, weichgedünstete Gemüse gehäuft auf die
runde Gemüseschüssel an , überstreicht es mit dick gehaltener Butter¬
sauce , welche mit 2 Dottern legirt , aber nicht gesäuert wurde . Oben¬
auf gibt man die ganze Carfiolrose , bestreut sie mit in Butter schön
rotbbraun gerösteten Semmelbröseln und umgibt sie mit einem
Kranz von grüner gebackener Petersilie . Den Rand der Schüssel
ziert man mit ausgebackenen , nett geschnittenen Semmeln (siehe
„Schüsselränder " ) oder mit Farcenocken und bringt dieses Hospot als
Vor - oder Zwischenspeise zu Tische . Ungarnirt , nämlich ohne Semmel¬
oder Fleischgaben , kann man es zu Rindfleisch oder gedünsteter
Rindszunge auftragen . Helene Schmidt , Beamtenswitwe , Glaneqq.

Hospot auf feinere Art
Junge gelbe Rüben mit dem Chartreusemesser nudlig oder-

blättrig geschnitten , Kohlrüben kleinwürflig , grüne Schnittbohnen
schief quadratisch , Spargel in haselnußgroße Stücke geschnitten , eine
Pastinakwnrzel mit dem Gemüselöffelchen gebohrt , 2 gehäufte Deci-
liter von jedem , und ebenso viel junge grüne Erbsen werden , jede
Gattung für sich , in Salzwasser weichgesotten . Dann seiht man es
und nimmt von jeder Gattung etwas zum Garniren bei Seite , den
Rest mischt man untereinander und läßt ihn auf 8 Deka Butter
dünsten . Eine Rose Carfiol siedet man extra in Salzwasser weich.
Das Gemüse ordnet man bergig auf die Schüssel , überstreicht es
mit einer kräftigen , mit 2 Dotter legirten Butter - oder Ragoutsauce,
stellt oben die mit gerösteten Semmelbröseln und I Eßlöffel voll
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geriebenen Parmesankäse bestreute Carfiolrose auf und umgibt den
Rand der Schüssel mit einem Kranz Non ausgebackener grüner
Petersilie und den bei Seite gestellten Gemüsegattungen . Diese läßt
man in netter Farbenverschiedenheit abwechseln und nimmt , um diese
noch zu erhöhen , kleinwürfliggeschnittene rothe Rüben hiezu ; so bildet
man eine sehr effectvolle und appetitliche Vorspeise , deren etwas
mühsame Herstellung durch den Vortheil ausgewogen wird , daß das
Material billig und zum großen Theil überall zu haben ist.

Camilla Hornung , Kl. -Neusiedl.

Grüne Fisolen (üaiioots vertn ) .
Einen gehäuften Teller voll stisteliggeschnittener junger

Bohnen ( siehe Vorrichten derselben ) , siedet man in Salzwasser weich,
seiht selbe ab , bringt sie in eine seichte Schüssel und läßt sie mit
kaltem Wasser überdeckt stehen . Zu bemerken ist , daß man die
Schnittbohnen , wie alles grüne Gemüse , in unzugedecktem Ge¬
fäße und mit etwas mehr Salz siede, da hiedurch die Farbe schön
grün bleibt . Nun läßt man 8 Deka Butter heiß werden , passirt
darin 2 Eßlöffel feingehackte grüne Petersilie an , bis sie einen kräftigen
Geruch entwickelt . Nun fügt man 8 Deka Mehl bei , läßt dieses
nur aufschäumen , aber keine Farbe annehmen und verrührt es mit
Rindssuppe oder Wasser glatt zu einer ziemlich dicken Buttersauce.
Diese würzt man mit einer Messerspitze weißen feingestoßenen Pfeffer
und gibt die abgetropften grünen Bohnen hinein . Man servirt sie
zu Rindfleisch , Kalbscoteletten oder Schnitzeln , auch können sie mit
Auflagen von gebackener Kalbsleber , gedünsteten Lammscotclettes oder
faschirten Krapserln als Mittags - oder Nachtmahlsvorspeise aüfge-
tragen Werden . Flora Gruber , Vöslau.

Grüne Fisolen, englisch (HarieotZ ä, i 'an^ tais) .
Die abgeseihten Schnittbohnen gibt man nebst 8 Deka frischer

Butter in eine Cässerole , schüttelt sie einigemal auf und wenn
die Butter zergangen ist , sogleich auf die Schüssel . Man bestreut sie
mit etwas seingestoßeuem Pfeffer und 2 Eßlöffeln voll feingehackter
grüner Petersilie und bringt sie zu Rinds - oder Schöpsenbraten,
Zunge oder - Roastbeef auf den Tisch.

Frau Steinberger , Salzburg.

Grüne Bohnen (Fisolen) auf schwäbische Art.
Einen gehäuften Teller voll junger grüner Bohnen putzt man,

indem man beide Enden abschneidet und die Fäden von beiden

/
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Zeiten der Länge nach , abzieht . Nun bricht oder schneidet man jede
in 3 Theile und siedet sie in Salzwasser weich . Alls das Sieb ge¬
stürzt , übergießt man sie mit kaltem Wasser und läßt sie abtropfen.
Nun bereitet man eine Einbrenn von 7 Deka Fett und ebenso viel
Mehl , fügt etwas Bohnenkraut (Saturei ) und feingehackte Zwiebel
bei, röstet alles zusammen ein wenig ab und untergießt es mit
3/4 Liker Suppe , Wasser oder dem ' Bohnensud , wobei mau 1 bis
2 Eßlöffel voll Essig beifügen kann . Man verrührt die Sauce glatt,
fügt I Messerspitze Pfeffer und zuletzt die Schnittbohnen bei . Sollte
das Gemüse zu dick sein , so hilft man mit etwas Wasser oder
Rindssuppe , nach , doch muß das Gemüse breiig und nicht etwa
suppig sein , weshalb man es vorerst etwas dicklicher hält . —
Ebenso bereitet man es von eingelegten eingesäuerten (siehe „ Vor¬
rathskammer " ) oder in Gläsern conservirten grünen Bohnen , die man
aber nur , nachdem sie mit kaltem Wasser abgespült wurden , in der
Einbrenn kurze Zeit abdünstet und dann , wie vvrbeschrieben , mit
Wasser oder Suppe aufläßt.

Frau Emilie Geyer , Güterdirectorsgattin in Annahof bei Nagy -Surany.

Bohnen auf französische Art.
(ttarieols verls a 1a krautz3i86) .

Nachdem ein gehäufter Suppenteller voll Bohnen vorbereitet ist
(siehe hierüber eingangs dieser Abtheilung ) , siedet mail dieselben unzu-
gedeckt mit 1 Liter Wasser und 1 reichlichen Kaffeelöffel voll Salz
weich, gibt sie auf das Sieb , übergießt sie mit kaltem Wasser und läßt
sie abtropfen . 7 Deka Butter läßt man zerschleichen und darin einen
schwachen Eßlöffel voll feingehackter Zwiebel , ebenso viel feingeschnittene
grüne Petersilie , 2 Prisen feinzerriebenen Thymian , 1 Prise Pfeffer und
1 reichliche Messerspitze Basilikum anpassiren. Dann gibt man 7 Deka
Mehl dazu , dünstet dieses 2 Minuten unter öfterem Nmrühren ab,
untergießt es mit 5 —6 Deciliter Wasser oder noch besser mit Rinds¬
suppe und gibt die grünen Bohnen hinein . Zuletzt preßt man den
Saft einer halben Citrone darein und fügt 2 Würfel Zucker bei,
welche an der Citronenschale abgerieben und feingestoßen wurden.
Man servirt das Gemüse zu Rindfleisch , Rindsbraten als Suppen¬
fleisch , Kalbsbraten , Cotelettes oder Schnitzeln.

Marie Schanz . Jglau.

Pommerische Bohnen.
Einen gehäuften Suppenteller ' voll grüne Bohnen schneidet

man , nachdem dieselben gestutzt und von den Fäden befreit wurden,
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quer in 4 Theile und siedet sie in 1 Liter Wasser , den man mit
1 reichlichen Kaffeelöffel voll Salz gemischt hat , unzugedeckt nahezu
völlig weich. Hierauf seiht man sie und läßt sie abtropfen . 6 Deka
Butter knetet man mit 2 Eßlöffeln voll Mehl , 1 Messerspitze weißem
feingestoßenen Pfeffer und ebenso viet feingestoßener Muskatblüthe ab.
Dies läßt man in einer Casserole unter Umrühren heiß werden
und verrührt es mit ^ Liter süßer Milch . Sobald es zu einer
nicht zu dicken Sauce verrührt ist , gibt man die Bohnen dazu und
salzt sie nach Geschmack. Nach 15 — 20 Minuten sind die Bohnen
völlig weich und werden mit Auflagen von warmem Schinken , Wurst,
gesottenem oder ausgebackenem Geflügel servirt oder zu Rind - oder
Schöpsenfleisch ausgetragen . Josefine Pomeisl , Dux.

Dürre und grüne Bohnen auf Stettiner Art.
1 gehäuften Teller voll grüner Bohnen putzt man , dann schneidet

man sie in dünne verschobene Vierecke und siedet sie in t Liter mit
1 Kaffeelöffel voll Salz untermengtem Wasser weich . Auf das Sieb
herausgefaßt , werden sie mit kaltem Wasser überspült und abtropfen
gelassen . 4 Deciliter sorgfältig geklaubte , in kaltem Wasser gewaschene,
kleine, trockene Bohnen siedet man mit 1 reichlichen Liter Wasser
und 2 Würfeln Zucker , doch ohne Salz weich. Erst dann fügt man
1 Kaffeelöffel voll Salz bei . Jetzt bereitet man für jede Sorte , also
für die grünen Bohnen extra und für die dürren Bohnen ebenfalls , eine
dickliche Buttersauce von je 4 Deka Butter und ebenso viel Mehl , läßt
je 1 Kaffeelöffel voll feingehackte Zwiebel , ebenso viel feingehackte grüne
Petersilie und 1 Messerspitze feingestoßenen Pfeffer darin anpassiren
und vergießt es glatt mit 3 — 4 Deciliter Rindssuppe oder Wasser.
Nun verrührt man jede der Bohnensorten mit einer der Butter¬
saucen und salzt sie nach Geschmack. In eine Casserole kommt erst
eine zweifingerhohe Lage grüne , darüber ebenso viel dürre Bohnen und
so abwechselnd , bis beide Gemüsesorten verbraucht sind , doch sollen
die grünen Bohnen wieder den Abschluß bilden . Zugedeckt dünstet
man die Fisolen Stunde und bringt sie gestürzt mit ausgebackenen
oder auf dem Rost gebratenen grünen Häringen , Bratfischen oder
weichgesottenem in Scheiben zerlegtem Rauchfleisch belegt oder mit
Pökelzunge garnirt zu Tische . Ernestine Klein , Wien.

Braun - oder Blaukohl (auch Blattkohl genannt)
(NtOUX I0UK6 ) .

5 — 6 Stück Braun - oder Blaukohl schneidet man vom Strunk,
entfernt die dicken Blattrippen und brüht , sobald sie zweimal in
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kaltem Wasser reingespült wurden , mit siedend heißem Wasser ab.
Nun stellt man ihn mit i Liter Salzwasser (auf 1 Liter Wasser
1 Kaffeelöffel voll Salz) zum Kochen . Sobald er weich gekocht ist,
wird er auf dem Sieb mit kaltem Wasser übergossen und abtropfen
lassen . Hierauf schneidet man ihn auf dem Fleischbrettchen fein.
6 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden und darin etwas
Mehl ganz hell rösten. Darein gibt man das Feingehackte , dünstet es
unter Umrühren ! Minute lang , gibt es zu Rindfleisch oder Zunge,
gedünsteten oder ausgebackenen Cotelettes und Schwtzeln.

Braun - oderBlaukohl mit Kastanien
(OÜ0UX IOUA68 LUX Marrons ) .

Den nach vorschriebener Art bereiteten Kohl untermengt man
mit 25 — 30 Stück weich und goldbraun in Butter, Zucker
und Suppe gedünsteten Kastanien (siehe „ Zuthaten zu Ragout" ) .
Auch kann man sie über dem Braunkohlgemüse in die Mitte
gehäuft anrichten und den Rand der Schüssel mit schnecken¬
förmig zusammengedrehten, hellbraun gebratenen Bratwürstchen
garniren.

Gedünstetes Kraut (Wiener Art) .
Ein größeres recht festes Häuptel Kraut befreit man von

3 — 4 seiner äußeren Blätter , da diese meist etwas angewelkt sind.
Dann schneidet man es in die Hälfte , entfernt den Strnnk und die
dickeren Blattrippen und hobelt das Kraut auf dem Krauthobel oder
schneidet es fein nudlig . Nun läßt man 10— 12 Deka Schweins¬
oder Bratenfett heiß werden und darin 2 Eßlöffel voll Zucker
bräunen , fügt eine feingehackte Zwiebel bei und wenn auch diese
schwachgelb angeröstet ist , das geschnittene Kraut. Dieses dünstet
man einige Minuten ab , staubt einen reichlichen Eßlöffel Mehl
darunter , verrührt es auf der Gluth 3 — 4mal mit dem Kraut und
füllt so viel Suppe oder Wasser darüber , daß das Kraut bedeckt ist.
So dünstet man es wohlzugedeckt eine Stunde, wobei man hie und
da umrührt, damit sich das Kraut nicht anlege, und gibt, wenn sich
die Flüssigkeit ganz verdünsten sollte , immer etwas Suppe, Wasser
oder etwas Weißwein zu . Im Falle man Wasser statt Suppe ver¬
wendet hat , muß man eine gestrichene Kaffeeschale voll Salz bei¬
fügen . Man gibt es zu Schweins - oder Schöpsenbraten, Zunge oder
Rauchfleisch.

Frau Weber, Torgau.
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Gedünstetes Kraut auf ungarische Art . (OIwnx L l 'öturee ) .

2 kleine aber recht feste Häuptel Kraut putzt mau , iudem man
abgewelkte oder etwa abgeneigte Blätter entfernt , jeden Kopf halbirt,
den Strunk aber , sowie die dickeren Blattrippen herausschueidet . Nun
hobelt man ihn aus dem Krauthobel fein oder schneidet ihn in
dünne Nudeln . Indessen schneidet man 12 Deka Speck kleinwürflig und
läßt ihn abrösten ; dann streut man 1 Eßlöffel feingestoßenen Zucker
darüber und sobald dieser goldbraun ist , fügt man einen Eßlöffel
feingehackte Zwiebel und .eine Messerspitze Paprika dazu . Dann
kommt das Kraut gleich darauf und wird unter fleißigem Umrühren
bräunlich gedünstet . Hierauf staubt man einen Eßlöffel Mehl daran
und vergießt es , wenn das Mehl eine Minute geröstet hat , mit
so viel Wasser oder Rindssuppe , daß es eben davon überdeckt ist.
In dieser dünstet man das Kraut völlig weich und richtet es mit
Brat - oder Blutwürsten , Schweinscotelettes , Rauchfleisch oder Pökel¬
zunge an . Beliebig kann man es durch 2 Eßlöffel guten Weinessig,
mit dem Saft einer halben Citrone oder mit einen: Glas guten
weißen Landwein im Geschmack heben , denn das Kraut soll einen
süß -säuerlichen Geschmack haben.

Camilla Hornung , Kl .-Neusiedl.

Weinkraut (niederösterreichisch) .

Für diese Zubereitung eignen sich insbesondere die festen
bläulichröthen Krauthäuptel , das sogenannte Rothkraut . 2 feste
Häuptel davon putzt man , indem äußere etwa beschädigte Blätter
entfernt werden . In Hälften getheilt , schneidet man den Strunk und
die dickeren Blattrippen weg und hobelt oder schneidet das Kraut in
Nudeln . Dann vermengt man 2 schwache Kaffeelöffel voll Salz mit
einem halben - Kaffeelöffel feingestoßenem Kümmel , vermischt es mit
dem Kraut und läßt es stehen . Nun läßt man 10 Deka kleinwürflig
geschnittenen Speck - heiß werden und röstet darin eine kleinere fein¬
gehackte Zwiebel gelblich , streut 7 Deka gestoßenen Zucker darüber
und wenn dieser goldgelb geworden , kommt das Kraut dazu . 2 bis
3mal röstet man es auf Heller Gluth fleißig rührend ab , zieht es
an eine weniger heiße Herdstelle , staubt einen reichlichen Eßlöffel Mehl
darunter und wenn dieses gedünstet hat , gießt man .4 Deciliter
Rothwein und 2 Deciliter Rindssuppe zu . So wird das Kraut
wohlzugedeckt weichgedünstet und wenn die Flüssigkeit verdünsten sollte,
immer etwas Suppe , oder in Ermanglung derselben , Wasser bei¬
gefügt . Man servirt dieses Kraut , nach Belieben noch etwas zugesüßt,
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.mit Rebhühnern , Fasanen , Schöpsen - oder Schweinscarree , doch kann
es auch mit Rauchfleisch , Pökelzunge , Brat - , Leber - oder Blutwürsten

sÄA ' . als Auflage zu Tisch kommen . Von Weißkraut kann es ebenso mit
Weißwein bereitet werden . Josefinc Hammer , Krems.

Paradeiskraut (nordnngarisch ) ( Oüoiix anx 1omrrt68 ) .

. 1 großer oder 2 kleinere feste Köpfe weißes Kraut reinigt man
von beschädigten Blättern , schneidet die Köpfe in Hälften , bohrt den
Strunk aus und schneidet die groben Blattrippen weg . Hierauf
schneidet oder hobelt man es feinnudlig und untermengt es mit
^ gestrichenen Kaffeelöffeln voll Salz . 10 Deka Fett ließ man
unterdessen heiß werden und röstet eine mittelgroße feingehackte
Zwiebel darin gelblich . Das Kraut wird auf der Zwiebel unter
fleißigen ! Umrühren gedünstet , bis beiläufig die Hälfte seiner ur¬
sprünglichen Menge eingedünstet und hellbräunlich ist . Nun staubt
man es mit einen : gehäuften Eßlöffel voll Mehl , passirt 5 große
reife Paradeisäpfel dazu und gießt es mit einem halben Liter leichter
Rindssuppe oder Wasser auf . So dünstet inan das Kraut unter
öfterem Umrühren völlig gar und gießt immer Flüssigkeit nach , wenn
sich dieselbe verkocht hat , doch gebe man nicht viel davon auf
einmal , damit das Gemüse gebunden , aber nicht suppig sei . Zuletzt,
nur wenige Minuten vor dem Aufträgen , wird sauerer Rahm , 3 bis
4 Löffel voll , dazu gemischt , desgleichen ein oder zwei Eßlöffel Staub¬
zucker . Anna Kattenauer , Kronstadt.

Weiß gedünstetes Kraut (oberschlesisch)
(Moux I) ! riil8 n la dour^eoix) .

2 Häuptel Kraut putzt man vom Strunk , entfernt alle be¬
schädigten Blätter , nimmt die äußeren größeren Blätter herunter,
schneidet die dicken Rippen ans , rollt sie zusammen und schneidet sie
in dünne Nudeln . Die beiden Köpfe schneidet man hierauf in Hälften
oder . Viertel und hobelt oder schneidet sie feinnudlig . Auf das Sieb
gelegt überbrüht man nun das ganze nudliggeschnittene Kraut mit
siedendem Wasser und läßt es abtropfen . 8 Deka Butter läßt man
lau zergehen und darin eine mittelgroße feingehackte Zwiebel an-

'Passiren , das heißt dünsten , bis sie kräftigen Geruch entwickelt , aber
nicht gelb wird . Das leicht ausgedrückte Kraut gibt man nun hinein

-und dünstet es unter öfterem Umrühren ' Z Stunde , und zwar
zugedeckt , damit es im Dunst weiß erhalten bleibe und sich nicht
braun anlege . 2 gehäufte Eßlöffel voll Mehl staubt man daran und

Die Küche des Mittelstandes . Gemüse . 3
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wenn dieses 1 Minute gedünstet hat , unterzieht man mit 1 Liter
weißer Suppe oder Wasser , welche man mit einem schwachen Deci-
liter Essig und einem gehäuften Kaffeelöffel voll Salz nebst einer
Messerspitze feingestoßenem weißen Pfeffer gemischt hat . So dunstet
man das Kraut weich, wobei man , wenn sich die Flüssigkeit ver-
dünsten sollte , Wasser nachfüllt . Sodald das Kraut gar ist , richtet
man es gehäuft auf die Schüssel an und seroirt es zu braunem
Karpfen mit Salzkartosfeln garnirt als beliebte Weihnachtsspeise , in
welchem Falle es ohne Rindssuppe blos mit Wasser bereitet wird.
Dieselbe Zubereitung von Sauerkraut , doch wird das letztere nur
ausgedrückt , nicht gebrüht und es braucht kein Essig zu dem Wasser
zu kommen , mit welchem das Kraut aufgelassen wird.

Marie Wildner , Troppan.

Gulyaszkraut.
2 feste Köpfe Kraut schneidet man in Hälften , entfernt wel¬

kende oder angenagte Blätter , Strünke und dicke Blattrippen , worauf
man es feinnudlig hobelt oder schneidet . Man macht eine Mischung
von 2 Kaffeelöffeln voll Salz und einem Kaffeelöffel voll feinge¬
stoßenen Kümmel und vermengt das Kraut tüchtig damit . In eine
breite tiefe Casferole gibt man 35 Deka würfliggeschnittenen Speck,
läßt ihn goldgelb rösten , gibt einen schwachen Kaffeelöffel voll Pa¬
prika , 2 große feiugeschnittene Zwiebeln und eine mit etwas fein¬
geriebenem Ingwer abgedrückte Zehe Knoblauch *) hinein und röstet
auch die Zwiebeln zu schöner nicht dunkler Farbe . 1 ^ Kilo schönes
Schöpsenfleisch , in Ermanglung desselben Rindfleisch , schneidet man
in daumendicke Würfel und läßt sie auf der Zwiebel hellbraun ab-
rösten . Nun werden sie mit einem reichlichen Liter siedendem Salz¬
wasser , und zwar ein Liter Wasser und ein gehäufter Kaffeelöffel
Salz übergosfen und zugedeckt langsam kochen lassen . In einer
anderen Casferole läßt man 7 Deka Suppen - , Braten - oder anderes
Fett heiß werden und dünstet darauf unter fleißigem Umrühren das
Kraut , bis sich alle Flüssigkeit verdünstet und das Kraut eine bräun¬
liche Farbe angenommen hat . Dann gibt man es zu dem Schöpsen¬
fleisch , sowie eine Prise feingestoßenen Pfeffer und etwas Salz , und
dünstet es zugedeckt 2 — 3 Stunden , wobei man etwas Suppe,
Schöpsenfleischbrühe oder Wasser beifügen kann . Zuletzt gibt man
3 Deciliter saueren Rahm hinein , den man mit 2 Kaffeelöffeln voll
Mehl glatt abgerührt hat . Beliebig kann auch ein Eßlöffel Essig
noch hinzukommen . Es wird ohne weitere Zuthaten in tiefer Schüssel
oder noch besser in nettem Kupferkessel zu Tisch gebracht.

* ) Den Knoblauch kann man auch im Ganzen mitzurösten geben
und ihn , ehe das Kraut dazugegeben wird , entfernen.
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Kraut aus Jägerart (einfach ) .

12 Stück schöne Wachteln oder 3 Stück Rebhühner brät man
Ln Speckscheiben eingewickelt , bis diese schön goldbraun sind (siehe
„Wildgeflügel " ) , nimmt die Vögel aus ihrem Saft und stellt sie wohl-
zugedeckt an mäßig warme Stelle . Nun schneidet man 2 schöne feste
Häuptel Kraut in Hälften , entfernt Strünke und gröbere Blatt¬
rippen , schneidet oder hobelt sie feinnudlig und bringt das Ganze
auf ein Sieb . Hierauf überbrüht man es dreimal mit siedendem
Wasser . 10 — 12 Deka Speck schneidet man kleinwürflig , röstet ihn
hellgelb und eine feingeschnittene Zwiebel damit zu schön brauner
Farbe . Das ausgedrückte Kraut dünstet man darauf bräunlich und
fügt immer von dem Bratensafte der Vögel bei . Wenn das Kraut
weich geworden , salzt man nach Geschmack, belegt den Boden einer
Casserole mit den Speckscheiben von den gebratenen Vögeln ordnet
eine fingerdicke Schichte des Krautes darauf , über diese legt man
die in nette Theile zerlegten Wachteln oder Rebhühnern , Mt den
Rest des Krautes , noch etwas Bratensaft oder Wildgeflügelsuppe
(aus den Knochen eines solchen Bratens gesotten ) darüber und läßt
es ziemlich rasch , '2 — 3 Minuten dnrchdünsten . Beim Anrichten
wird es gestürzt und ohne weitere Zuthaten oder mit Bratwürstchen
garnirt zu Tische gegeben . Josefine Krenn , Graz.

Süßes Kraut auf steierische Art
(tülonx blaues ä la st^rienue) .

Nachdem man 2 schöne Häuptel Kraut geputzt und den Strunk
ausgebohrt hat , schneidet man sie erst in Viertel , dann kreuz und
quer in grobe Fleckel . Indessen hat man 2 Liter Wasser mit zwei
Kaffeelöffeln voll Salz zum Sieden gebracht und siedet darin das
geschnittene Kraut weich, wobei man einen Kaffeelöffel voll Kümmel
in ein reines Fleckerl eingebunden , mitsieden läßt . Das Kraut erfor¬
dert zum Weichwerden etwa ^ Stunden . Nun bereitet man eine
lichte Einbrenn , läßt von dem Krautsud , nachdem er abgeseiht wurde,
die Hälfte erkalten und vergießt die Einbrenn glatt mit dem erkal¬
teten Sud . Zur Bereitung der Einbrenn nimmt man 8 Deka Butter
oder Fett und zwei gehäufte Eßlöffel voll Mehl . Hat man dies mit
dem erkalteten Sud zu glatter Sauce gerührt , so kommt ein Eß¬
löffel Staubzucker und das Kraut dazu . Man gibt es zu Rind -,
Schöpsen - oder Schweinefleisch , beliebig auch mit Auflagen von Pökel¬
zunge , Würsten oder faschirtem Fleisch.

Karoline Schillerwein, Ischl.
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Rothkraut.
Für alle Bereitungen von Rothkraut ist es zur Bewahrung

seiner schönen bläulich - rothen Farbe wichtig , daß man es in einem
Geschirr bereite , dessen Glasur aber noch vollkommen erhalten sein
muß . Das Rothkraut ist etwas kleiner , im Kopf aber sehr fest und
dicht geschlossen. In vielen Gegenden wird es dem Weißkraut ent¬
schieden vorgezogen , so insbesondere in Holland , wo es fast ausschließ¬
lich cultivirt und auf die mannigfaltigste Art zubereitet wird . Zu
Salaten sieht es besonders appetitlich aus , man richtet es in diesem
Falle auch zusammen mit Weißkraut an , indem das letztere in die
Mitte gehäuft und das Rothkraut feinnudlig geschnitten im Kranze
angeordnet Wird . Frau Cornelia Groß in L.

Rothkraut mit Aepseln.
2 größere oder 3 kleine feste Häuptel Krallt putzt man von

etwa beschädigten Blättern , schneidet jedes Häuptel in Hälften , aus
welchen die Strünke und dickeren Blattrippen entfernt werden . Nun
schneidet man es in feine Nudeln oder hobelt es auf dem Kraut¬
hobel , stellt es mit lLiter  Wasser und 1 ^ / . Deka Salz kalt
zum Feuer und bringt es ins Sieden . Dann wird es sofort aufs
Sieb gestürzt und mit kaltem Wasser abgeschüttet . Indessen hat man
5 säuerliche Aepfel oder Goldreinetten geschält und dünnblättrig oder
kleinwürflig geschnitten , nachdem man zuvor das Kernhaus entfernt
hat . Das Kraut drückt man aus , mischt die Aepfel darunter und
gibt sie auf 10 Deka heißes Fett , in welchem zwei feingehackte
gelbgeröstete Zwiebel sind . Eine Messerspitze feingestoßenen Pfeffer,
einen gehäuften Eßlöffel voll Staubzucker , einen Snppenschöpfer voll
Rindssuppe und ein Weinglas Rothwein fügt man bei . Ist das
Kraut weichgedünstet , so richtet man es gehäuft an und servirt es zu
Wild - oder Schweinsbraten , Zunge , Wurst oder warmen Schinken

Jlka Feßler in Gran.

Süddeutsches Rothkraut mit Kastanien
(Oüoux I0UKV8 aux mruron68 ).

Nachdem man 2 feste mittelgroße Häuptel Kraut geputzt , die
Strünke und groben Blattrippen entfernt hat , schneidet oder hobelt
man es feinnudlig . 10 Deka Gans - oder Bratenfett läßt man heiß
werden üud darin einen gehäuften Eßlöffel voll Staubzucker und
ebenso viel feingehackte Zwiebel gelb anrösten . Dann gibt man das
Kraut hinein , dünstet es einige Minuten , staubt einen Eßlöffel
Mehl daran , dünstet es auch mit diesem 3 — 4mal umrührend



37

und untergießt mit einem >Glas Rothwein und etwas Rinds¬
suppe . Nun fügt man einen schwachen Kaffeelöffel voll Salz und eine
Messerspitze feingestoßenen Pfeffer bei und dünstet das Kraut zuge¬
deckt vollends weich. Zuletzt mischt man , etwa 10 Minuten vor dem
Aufträgen , 20 — 25  Stück auf Butter und Zucker weich und glan¬
zend braun gedünstete Kastanien nebst ihrem Safte bei und servirt
dieses Kraut zu gebratenem zahmen oder Wildgeflngel , Schweins¬
braten oder Cotelettes . Frau Umgeher, Wien.

Rothkraut im Netzel (ffrovencalisch) .
(Siehe „ Gefüllte Gemüse " ) .

Sauerkraut (süddeutsch) .
Man läßt auf dem Feuer I2 ^ /g Deka (also i/g Kilo ) Fett

heiß werden und darin eine große oder zwei mittelgroße Zwie¬
beln gelblich anrösten . Darauf dünstet man einen gehäuften Teller
Sauerkraut in dem Fette gleichfalls zu bräunlicher Farbe , wobei man
freilich oft umrühren muß , damit er sich ans den: Boden der Casse-
role nicht anlege und brenzlich im Geschmack werde . Dann staubt
man einen gehäuften Eßlöffel Mehl darunter , dünstet auch dieses ab
und untergießt cs mit einem Liter leichter Rindssuppe oder Wasser.
Nun läßt man es zugedeckt kochen , bis das Kraut völlig weich ge¬
worden , wozu 2 Stunden erforderlich sind . Nach Geschmack fügt
man noch Salz und 1 2 Eßlöffel voll Essig bei . Man richtet das
Kraut in der vertieften Gemüseschüssel an und servirt es zu frischem
oder geräuchertem Schweinefleisch , Cotelettes , Rindfleisch oder Zunge.
Auch kann man es mit Auflagen von Pökelzunge , gehacktem Fleisch,
Brat - , Blut - oder Leberwürsten auftragen , wobei insbesondere die
Leberwürste mit Vorliebe zu diesem Kraut gegessen werden.

Anna Pauly , Beamtensgattin.

Sauerkraut (schwäbisch ) .
Schweinsknöchel , das Halsstück oder Carree von einem jungen

Schwein spült man mit kaltem Wasser ab und trocknet es leicht mit
einem reinen Küchentuch . Pro Kilo Fleisch mischt man einen Kaffee¬
löffel Salz mit einer Messerspitze feingestoßenem Pfeffer und reibt
die Fleischportion , welche IV - — 2 Kilo schwer sein soll, ringsherum
bannt ein . Nun gibt man in eine weite und tiefe Casserole 10 bis
12 Deka zum Heißwerden nnd schüttet einen gehäuften Teller voll
Sauerkraut darein . Wenn es 2 — 3mal über dem Feuer geschwenkt
wurde , gibt man das Fleisch hinein , übergießt es mit zwei
Schöpflöffeln Suppe oder 1 Schöpflöffel Schinkenbrühe und ebenso
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viel Wasser und läßt Alles zusammen wohlzugedeckt weich dünsten.
Nach zwei Stunden ist Kraut und Fleisch völlig gar , man ordnet
das Kraut in der Mitte der Schüssel an , gibt das Fleisch in nette
Scheiben geschnitten daraus und garnirt es mit Speckknödeln oder
mit heißabgesottenen Kartoffeln , welche mit heißem Fett und braunen
Zwiebelringelchen übergossen werden . Ebenso kann es auch mit Rauch¬
fleisch bereitet werden , doch soll dieses vorher halb gargesotten sein und
dann erst im Kraut völlig weich dünsten . Frl . Lina Schaffer.

Sauerkraut mit Aepseln (rheinisch) .
Einen gehäuften tiefen Teller Sauerkraut untermengt man mit

6 Aepfel von mittlerer Größe , nachdem man die Aepfel geschält,
vom Kernhaus befreit und in Würfel geschnitten hat . Einen Liter
Wasser oder leichte Rindssuppe bringt man zum Sieden , gibt 3 bis
4 Würfel Zucker und Kilo Butter oder anderes Fett und dann
das Kraut mit den Aepfeln hinein . So siedet man es zugedeckt in
2 —2 ^ 2 Stunden weich und brennt es ein . Man röstet nämlich in
4 Deka Butter oder Fett eine feingehackte Zwiebel gelblich und ver¬
rührt darin 4 Deka Mehl . Sobald diese Einbrenn glänzend braun
geworden , verrührt man sie mit etwas Wasser , welches kalt nach
und nach dazugegossen wird , zu einer dicken glatten Sauce und diese
hierauf mit dem Kraut . Zusammen läßt man es noch 1/4 Stunde
kochen , salzt , wenn nöthig , noch etwas zu und richtet es zu Schweins -,
Gänse - oder Entebraten an . Für sich kann es mit Auflagen von
Pökelzunge , ausgebackenen Cotelettes , Hirn oder Leber , ebenso mit
Rauchfleischschnitten oder Würsten belegt , zu Tische kommen.

Frau Helene Tischler , Advocatensgattin.

Sauerkraut mit Weißwein.
12  Deka Bratenfett oder Butter läßt man heiß werden und

darin 2 seingehackte oder geriebene Zwiebeln gelblich rösten . Dann
siebt man einen gehäuften Eßlöffel Staubzucker darüber und wenn
dieser hellbraun gedünstet ist , gibt man einen gehäuften Suppenteller
gutes Sauerkraut darauf . Unter öfterem Umrühren dünstet man das
Kraut 1/4 Stunde ab , staubt dann einen Eßlöffel Mehl darüber
und nach 2 —3 Minuten gießt man 2 Gläser Weißwein und eben¬
so viel Rindssuppe , Bratensaft oder Wasser mit Fleischextract hinzu.
So läßt man das Kraut zugedeckt 1 ^ — 2 Stunden dünsten , bis
es völlig weich ist , dann kostet man und salzt , wenn nöthig , noch
etwas nach . Man servirt es zu zahmen oder Wildgeflügelbraten,
Schweinscarree oder Cotelettes , auch gibt man es mit Auflagen von
Würsten , Leberknödeln , Farcenocken oder Rauchfleischschnitten zu Tische.

Elisab . v . Discort mW . . .
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Fasanenkrant.

Man schabt mit dem Messer oder schneidet 10 bis 12 Deka
Speck kleinwürflig und läßt ihn in einer weiten und ziemlich tiefen
Casserole heiß werden , schneidet 2 große weiße , sogenannte spanische
Zwiebeln fein und röstet sie in dem Specke zu hellgelber Farbe . Dann
staubt man einen gehäuften Teller Sauerkraut hinein . Vorher ist es
gut dieses letztere noch etwas durchzuschneiden , damit nicht die langen
Fäden bleiben . Nun gibt man 2 Schöpflöffel gute Rindssuppe dazu
und dünstet das Kraut wohlzugedeckt , indessen man zwei gut abge¬
legene Fasanen geputzt , vorgerichtet und in Speckplatten eingebunden hat,
zu brauner Farbe , aber noch nicht völlig gar gebraten hat . Hierauf be¬
freit man die Fasane vom Bindfaden , legt sie in das dünstende Kraut,
gießt irr die Pfanne , wo die Fasane gebraten haben , einen Schöpf¬
löffel Rindssuppe , löst damit Alles am Boden und Rand der Pfanne
Angelegte ab und schrittet es zu dem Kraut und den Fasanen . Zu¬
gedeckt dünstet man es nun völlig weich, legt das Kraut zu unterst
in die Gemüseschüsfel und legt die nett tranchirten Fasanen dar¬
über . Das Kraut muß mit wenig Saft , also kurzgedünstet angerichtet
und die fette Brühe herabgeschöpft werden.

Csizik Miklos , Hotel Elisabeth in Ischl.

Pusztenkrant.

14 Deka würfliggeschnittener Speck oder ebenso viel Gans¬
beliebig auch Schweinfett , läßt man heiß werden , röstet darin 2
große Zwiebeln gelblich , überstreut sie mit einem schwachen Kaffee¬
löffel Paprika und wenn dieser noch 1 — 2 Minuten geröstet hat,
so gibt man 1 Kilo würsliggeschnittenes Schöpsen -- oder Schweine¬
fleisch hiezu , beliebig auch Rindfleisch oder Abschnitte von Lungen¬
braten Sobald die Fleischwürfel unter öfterem Umrühren von
allen Seiten Farbe angenommen haben , gibt man einet : gehäuften
Lnppenteller Sauerkraut dazu , röstet es mit dem Fteisch einige
Minuten und gießt so viel Wasser , fette Suppe oder Schinkenbrühe
darüber , daß es beinahe davon überdeckt ist. So dünstet man es
zugedeckt bis die Fleischwürfel nahezu weich sind , wozu bei Schweine¬
oder Lnngenbratenfleisch 1 ' / ? , bei Schöpsen - oder Rindfleisch gute
2 Stunden erforderlich sind . / Nun fügt man 1 schwachen Kaffee¬
löffel Salz , 1 schwache Prise Kümmel und Pfeffer nebst 6 geschälten
würfliggeschnittenen Erdäpfeln bei . Dies dünstet man nun weiter,
bis die Erdäpfel weich sind , salzt , wenn nöthig noch zu und gibt
dieses nahrhafte schmackhafte Gericht ohne weitere Zuthaten in der
tiefen Schüssel bergig angerichtet , zu Tische.

Helene Köck, Ingen . ' Gattin.
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Paradeiokinut (Oliouvrouttz nnx toinrlte« ) .
Einen Teller voll Sauerkraut stellt inan mit 1 Liter Wasser

auf und siedet es 1 ' / ., Stunden . Hierauf bereitet man eine Helle
Einbrenn , indem man 7 Deka Butter oder Fett , heiß werden läßt,
eine halbe geriebene Zwiebel darin anpassirt und 7 Deka Mehl damit
leicht verrührt . Nun vergießt mau es mit einem reichlichen ^ Liter
kalter Milch , läßt es einigemal tüchtig aufwallen und gibt das Kraut
dazu . Hat dieses in dieser Sauce einige Minuten gesotten , so fügt
man 1 Eßlöffel dicke Paradeismarmelade oder das ftassirte Mark
von 5 schönen reifen Paradeisäpfeln , 1 reichlichen Eßlöffel voll Staub¬
zucker , 1 schwachen Kaffeelöffel voll Salz und 1 Decilitcr dicken
saueren Rahm bei . Man trägt es mit Auflagen von faschirten
Schnitzeln , Schweinscotelettes oder Bratwürstchen auf oder gibt es
zu gebratenem oder geräuchert gesottenem Schweinscarree.

Frl . Frieder , v . Nemnann.

Braungedünstetes Sauerkraut (Oüoux diaisö ) .
10 Deka Braten - oder Suppenfett oder kleinwnrfliggeschnittenen

Speck läßt man heiß werden und darin 2 geriebene oder feingehackte
Zwiebeln dünsten , bis sie einen kräftigen Geruch entwickeln , fügt
2 Eßlöffel voll Staubzucker bei und röstet es mit den Zwiebeln zu
schön brauner Farbe . Erst dann gibt man einen gehäuften Teller
Sauerkraut hinzu , welches man tüchtig ausgedrückt hat . Unter immer¬
währendem Umrühren röstet man das Kraut ebenfalls bräunlich,
staubt einen gehäuften Eßlöffel Mehl daran , verröstet dieses 1 bis
2 Miilicken mit dem Kraut und gießt einen halben Liter kräftige
braune Rindssuppe hinzu . Zugedeckt dünstet man so das Kraut voll¬
ends weich und fügt nach Belieben noch eine Prise feingestoßenen
Pfeffer und einige Tropfen Citronensaft bei.

Olga Scheschnig , Wien.

Braungedünstetes Sauerkraut ohne Stauben.
Auf 8 Deka Fett oder kleinwürfliggeschnittenen heiß zer¬

lassenen Speck dünstet oder röstet man eine reichliche Prise feinge¬
stoßenen Kümmel , gibt eine große feiugehackte Zwiebel dazu und
läßt sie in dem Fette eine hellbraune Farbe anneymen , staubt einen
gehäuften Eßlöffel Zucker darüber und bräunt auch diesen . Dann
kommt das leicht ausgedrückte Kraut dazu und wird unter öfterem
Umrühren gedünstet ; bis alle Flüssigkeit verdampft ist und das Kraut
bröcklig und schön braun aussieht , dann untergießt mall mit einem
Glas Weißwein und wenn dieser verdünstet ist , mit einem Schöpf¬
löffel Suppe . Von letzterer fügt man , sobald sie verdünstet ist , immer



löffelweise bei , bis das Kraut kurz und weich gedünstet erscheint . Nun
fügt man nach Geschmack noch etwas Zucker bei und servirt es zu
Wild - oder zahmem Geflügelbrateu , warmem Schinken oder Pö¬
kelzunge . Josefa Wöhcl , Wien.

Fastensauerkraut mit Fischroggen.
2 Fischroggen wäscht man und siedet sie in Salzwasser ab,

dann nimmt man sie zum Abtropfen auf das Sieb . 10 Deka Butter
läßt man heiß werden und darin 2 mittelgroße feingehackte Zwiebeln
hellgelb rösten . Die Roggen schneidet man in kleine Stückchen und
röstet sie mit der Zwiebel ab , bis die letztere recht braun , aber
nicht etwa schwärzlich ist . Indessen hat man einen Teller voll
Sauerkraut mit etwas weniger als 1 Liter Wasser aufgestellt und
weichgesotten . Den abgedünsteten Roggen verrührt man mit 1 reich¬
lichen Eßlöffel voll Mehl und wenn dieses glatt verrührt ist, läßt
man es mit etwas kalter Milch , sauereil Rahm oder Wasser zu einer-
ganz dicken Sauee auf , die aber keine Einbrennklümpchen enthalten
soll und gibt dies in das Kraut . Mit diesem wird es noch eine
Viertelstunde gekocht, wobei eine reichliche Messerspitze voll Salz
und nach Geschmack 1 Eßlöffel voll Essig und I Kaffeelöffel voll
Zucker beigesügt werden kann . Man servirt es zu ausgebackenem oder
gebratenem Fisch oder mit Fischnocken, Semmel - oder Bröselknödeln
und ausgebackenen Hechtenlebern garnirt.

Frau Aloisia Köhler , Douaufeld.

Gefüllte und gestürzte Gemüse.

Gefüllte Kohlrüben (Oiwux i-aves koioie ) .
12 — ! 5 Stück mittelgroße Kohlrüben , deren Schale noch zart

genug ist , daß der Fingernagel leicht eine Spur eindrückt , stutzt man
unten am Wurzelende , entfernt alle Blätter , außer den jungen
Herzblättchen und schneidet sie mit einer kleinen Scheibe,
die nochmals das Deckelchen bildet , herunter . Nun höhlt man mit
dem Gemüsebohrer die Kohlrüben vorsichtig aus , uni sie nicht zu
beschädigen . Dann siedet man dieselben in einer flachen Casse-
role mit Salzwasser nicht zu weich . Dasjenige , was man aus den
Kohlrüben herausgeschabt hat , dünstet man mit 2 Messerspitzen fein¬
gehackter Petersilie auf 7 Deka Butter weich und mischt es zu Hirn¬
fülle . Oder inan rührt dazu feingehackte Bratenreste , ein ganzes Ei
und 2 Deka Semmel , die man abgerindet in Rindssuppe oder Milch



geweicht und gut ausgedrückt hat . Nachdem man es mit einer Prise
feingestoßenem Pfeffer gewürzt hat , wird es in die fast gargesottenen
Kohlrüben gefüllt , die Deckelchen darauf gesetzt und in eine mit Butter
ausgestrichene Casserole geordnet . Nun fügt man eine Butterkugel
von 4 Deka mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl abgekneteter Butter dazu,
desgleichen einen schwachen Kaffeelöffel voll bräunlich gebranntem
Zucker bei ; man schiebt es nun in die Röhre und begießt die Kohl¬
rüben öfters mit ihrem Saft bis sie völlig glasirt erscheinen . Die
Blätter der Kohlrüben werden weichgekocht und passirt und dann
mit einer leichten Buttersauce , feingeschnittener grüner Petersilie,
1 Prise Salz ebenso viel seingestoßenem weißem Pfeffer und doppelt
so viel Staubzucker verrührt . Mit diesem Püree garuirt man die
aus der kleinen flachen Schüssel angeordneten gefüllten Kohlrüben
und servirt sie als Vorspeise oder gibt man dieselben auch um einen
Rindsbraten , Lungenbraten oder eine gedünstete Zunge als feine
Garnirung.

Frau Mathilde von Lippmann , Nagy -Suranv , Comitat Neutra.

Gefüllte Kohlrüben anderer Art.

Man stutzt von 12 mittelgroßen noch zarten Kohlrüben unten
das Wurzelende und oben eine kleinfingerdicke Scheibe mit den jungen
Blättchen ab , schneidet die letzteren herunter und schält Kohlrüben
und Deckelchen. Nachdem man es in kaltem Wasser gewaschen,
höhlt man die Kohlrüben vorsichtig aus , daß die Wände etwas
mehr wie V2 Centimeter dick bleiben und etwa eine kleine Nuß
darin Platz findet . Nun siedet man sie sammt den Deckelchen
in Salzwasser weich, nimmt sie zum Abtropfen aus das Sieb,
dünstet . das Ausgehöhlte aus den Kohlrüben mit 7 Deka Braten¬
fett weich und mischt es zu Bratwurstfülle , in welche man
einige Deka feingehackten rohen Schinken mischt . Die Blättchen
siedet man weich, hackt sie fein und vermischt sie mit Butter¬
sauce . Nun streicht man eine flache Casserole mit Butter aus,
füllt die Kohlrüben , setzt auf jede ein Deckelchen, ordnet sie in die
Casserole und gießt die mit gehackten Blättchen vermischte Buttcr-
sauce dazu , daß sie zur Hälfte die Kohlrüben bedecke. So dünstet
man die Kohlrüben völlig gar und bringt sie , wenn das Geschirr-
geeignet ist, mit demselben zu Tische und servirt von der Sauce
extra hinzu . Oder Mau faßt sie auf das Vorspeisschüsselchen heraus
und übergießt sie mit der restlichen Sauce . Auch kann man die
Kohlrüben in eine mit dünnen Speckplatten ausgelegte Schüssel ordnen
und darin gar dünsten . Fr . H . Schrod in Urfahr -L.



Aepfelgemüse österreichischer Art.

10 säuerliche Aepfel schält man , entfernt das Kernhaus und
schneidet sie blättrig . Indessen sind 10 Deka Butter heiß geworden
und man verrührt damit 10 Deka Mehl glatt , wobei man aber
das Mehl nur etwas abdünsten und ja nicht länger rösten läßt , da
es keine gelbe Farbe annehmen soll . Die blättriggeschnittenen Aepfel
werden in diese Einbrenn gegeben und darin einige Minuten unter
Umrühren abgedünstet . Dann verrührt man sie glatt mit einem reich¬
lichen V -2 Liter kalter Milch , fügt , wenn diese gut versotten ist , -
2 Eßlöffel Zucker und Liter dicken saueren Rahm bei , be¬
liebig auch eine Prise Salz . Man servirt dieses schmackhafte Gemüse
zu jungen Brathühnern , Cotelettes von Hühnerfarce oder Lamm,
doch kann es auch zu Rindfleisch oder magerem Schweins - oder Kalbs¬
braten gegeben werden . Gisela Schmid in A.

Aepfelgemüse deutscher Art.

Man schält 10 mittelgroße säuerliche Aepfel und entfernt das
Kernhaus , dann stellt man sie , 2 fingerhoch mit kaltem Wasser über¬
deckt , zum Kochen , wobei man 2 Eßlöffel voll Zucker dazugibt.
Sobald die Aepfel nahezu völlig weich sind , gießt man ihr Sud¬
wasser ab und stellt es zum Erkalten . Indessen bereitet man eine
ganz Helle Einbrenn von 8 Deka Butter und ebenso viel Mehl,
läßt die Aepfel darin einigemal abdünsten und verrührt sie glatt
mit dem erkalteten Sud derselben , wobei man eine Prise Salz bei¬
fügt . Es ist üblich das Rind - oder Kalbfleisch , ehe es zu Tische
kommt , in dem Aepfelgemüse 5 — 6 Minuten durchwärmen zu lassen,
da von beiden der Wohlgeschmack angenommen wird . Vor dem
Aufträgen nimmt man die betreffende Fleischportion heraus und
arrangirt sie , in Scheibeil geschnitten , um das Aepfelgemüse . Dieses
eignet sich auch insbesondere zum Aufräumen übriggebliebener
Fleischsorten.

Karoline Besser , Beamtenstochter , Cottbus.

Birnengemüse (schwäbisch) .

20 — 25  Stück Birnen schält man , schneidet sie in Hälften und
entfernt die Kerngehäuse und Stengel , woraus sie mit Rindssuppe,
Schöpsen - , Kalbfleisch - oder Geflügelbrühe bedeckt , nahezu weichge¬
sotten werden . Nun bereitet man eine Einbrenn von 10 Deka Butter
oder Bratenfett mit 10 Deka Mehl , gibt die Birnen hinein , dünstet
sie 4 Minuten , läßt sie mit ihrem Sude und etwa Liter Most
oder etwas Weißwein auf . Auch kann statt des letzteren etwas Him-
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beeressig verwendet werden . Mit 1 Eßlöffel an der Citrone abge¬
riebenem gestoßenen Zucker und einer Prise Salz hebt man noch den
Geschmack und gibt das Gemüse zu Schöpsen - oder Rindfleisch,
Zunge oder Blutwurst.

Pauline Krause , Pilsen.

Birnengemüse an Fasttagen.

20 — 30 Birnen schält man , schneidet sie in Hälften und ent¬
fernt Kerne und Stiele . Hierauf siedet man sie , mit Wasser bedeckt,
weich. Das Sudwasser seiht mau herunter und stellt es zum Er¬
kalten ans Fenster . 10 Deka frische Butter läßt man zerschleichen
und damit 10 Deka Mehl glatt verrührt aufschäumen . Dies löscht
man mit Vs Liter Milch ab und wenn diese 3 — 4 Minuten eingesotten
hat , fügt man reichlich ebenso viel von dem Birnensud glatt ver¬
rührt und die weichgesottenen Birnen hinzu . 1 Eßlöffel Citronen-
zucker , 1 Prise Salz und Liter guter sauerer Rahm wird hin¬
zugegeben , und das Gemüse auf vertiefter Schüssel angerichtet . Man
garnirt dasselbe mit gebackenen Froschschenkeln , Kartoffelcroquetten,
ausgebackenen Semmelschnitten , Brösel - oder Mehlknödeln.

Karoline Spinner , Erlau.

Birnengemüse auf Vegetarianer Art.

Dasselbe wird wie vorhergehendes bereitet , doch ohne Frosch¬
schenkel servirt , auch richtet man das Gemüse zur Hälfte mit saueren
Nahmnocken an , welche mit in Butter gerösteten Semmelbröseln oder
Zwiebelringelchen , die braun geröstet wurden , überstreut sind.

Frau Antonie Nadler , Wien.

Ei» >,rlun» » te HiUlenfrüchte.
Trockene Bohnen auf französische Art (^6V68 a In krantzais) .

Einen reichlichen */? Liter weiße , möglichst gleichmäßige Bohnen
(am besten die sogenannten „ Prinzeßbohnen " ) , stellt man dreisinger¬
hoch mit kaltem , weichen Wasser überdeckt zum Kochen und fügt
2 Würfel Zucker bei . Währeud des Kochens rührt man sie nicht
mit dem Kochlöffel um , sondern man nimmt den Topf bei beiden
Henkeln vom Feuer weg und schüttelt (schupft) die Bohnen einigemal,
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so daß die unteren zu oberst kommen . Dieses Verfahren beobachtet
man bei allen Hülsenfrüchten , damit sich dieselben nicht an den
Boden des Kochgefäßes anlegen , sondern leicht anquellen , ohne breiig
zu werden oder die Hülse zu verlieren . Aus diesem Grunde gibt
man auch nicht auf einmal das ganze erforderliche Quantum
Wasser , sondern gießt , sobald sich das ursprünglich Beigegebene ver-
dünstet hat , immer etwas zu . So siedet man unter öfterem Aus¬
schütteln und Beifügen von Wasser , sobald sich die Flüssigkeit
verdunstet hat , die Bohnen weich, wozu je nach dem Alter der
Bohnen 2— 2 V2 Stunden erforderlich sind . Sollte überflüssiges
Sudwasser vorhanden sein , so seiht man die Bohnen und läßt sie
niit 1 Kaffeelöffel voll Salz durchschüttelt auf dem Herde stehen.
10 Deka Butter läßt man auf dem Herde mit l gehäuften Eßlöffel
voll Semmelbrösel , ebenso viel Zwiebel - und Petersilienkraut , jedes
für sich feingehackt gut abrösten , gibt die Bohnen nebst einer reich¬
lichen Messerspitze frisch gestoßenen Pfeffer darein und schwenkt sie
einigemal über dem Feuer . Man richtet sie bergig gehäuft auf die
Gemüseschüssel an und servirt sie zu Rind - oder Hammelfleisch.
Beliebig kann auch 1 Eßlöffel Essig beigefügt werden.

Klara Hofmeier , Wien.

Bohnen auf ungarische Art (köves a UkonAroise ) .
Die Bohnen werden in vorbeschriebener Art weich gesotten,

doch stellt man sie mit einem Lorbeerblatt zu und sobald sie nahezu
gargesotten sind , überstreut man sie mit einem Kaffeelöffel voll Salz.
7— 8 Deka Speck schneidet man kleinwürflig , ebenso 1 mittelgroße
Zwiebel . Den Speck läßt man heiß werden , bis die Würfel durch¬
sichtig sind , fugt die Zwiebel und wenn diese hellgelb geröstet ist,
1 reichliche Messerspitze Paprika bei . Sobald auch diese unter Um¬
rühren einigemal abgedünstet ist , kommen die weichgesottenen Bohnen
dazu . Man läßt die Bohnen nun blos einige Minuten auf dem Feuer
und bringt sie auf vertiefter Schüssel angerichtet , mit braungerösteten
Zwiebelringelchen bestreut , mit goldgelb gebratenen Speckscheibchen
und Bratwürsteln belegt zu Tische.

Emilie Döhren , Franzensbad.

Trockene Bohnen auf feine Art (kvv68 8668 a Wlaiio) .
Man klaubt und wäscht Liter kleine trockene Bohnen und

stellt sie mit ^ Liter leichter Rinds - oder Geflügelsuppe zum Weich¬
sieden. Sobald sie gar gesotten sind , bereitet man eine Helle Butter-
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sauce , indem man 6 Deka Butter aufschäumen und darin 5 Deka
Mehl abdünsten ließ , ohne daß dasselbe gelblich werde . Nun verrührt
man es glatt mit ^ Liter süßer kalter Milch , läßt es mehrere
Mal verkochen, gibt hierauf die Bohnen und -/io Liter dicken saueren
Rahm , 1 Kaffeelöffel voll Essig und beliebig auch ebenso viel fein¬
gestoßenen Zucker hinzu . Man servirt das Gemüse zu Rindfleisch
oder Schöpsenbraten , zu Schweins - oder Schöpsencotelettes , kann es
aber auch mit Auflagen von gebackener Kalbsleber , faschirten Cro-
quettes , Geflügelbrüsten oder Schnitzeln von Wildpret servireu.

Karoline Spinner , Erlau.

Gemischtes Bohnengemüse.

2 mittelgroße gelbe Rüben schabt und wäscht man , schneidet
unten die Spitze und oben ein Scheibchen mit dem Blattansatz ab.
Nun schneidet man die gelben Rüben kleinwürflig und siedet sie mit
Rindssuppe , Schinkenbrühe oder Wasser weich. Ebenso überklaubt
man 1/2 Liter trockene Bohnen und siedet sie mit Wasser , welches
sie dreifingerhoch bedeckt und 2 Würfeln Zucker weich. Hierauf be¬
reitet man eine Helle Einbrenn von 7 Deka Butter oder Fett und
7 Deka Mehl , welche man mit nicht ganz einem Liter kalter Suppe,
Rauch - oder Schöpsenfleischbrühe glatt verrührt . Man fügt eine
reichliche Messerspitze frischgestoßenen Pfeffer , einen Kaffeelöffel voll
Zucker , die gelben Rüben und die Bohnen hinzu , läßt es 2 — 3mal
aufwallen und gibt es mit Auflagen von Rauchfleisch , Wurst oder
Schöpsencotelettes zu Tisch.

Pauline Krauser , Pilsen.

Westfälische oder pommerische Bohnen mit Obst
gemischt.

Man bereitet eine Helle Einbrenn von 7 Deka Butter und
5 Deka Mehl , rührt selbe glatt ab und achtet darauf , daß sie weiß bleibe.
Sobald das Mehl auf die Art abgedünstet ist , schält man 6 mittel¬
große säuerliche Aepfel , entfernt das Kernhaus und schneidet sie blättrig.
So vorgerichtet kommen sie in die Einbrenn und werden in derselben
nahezu weich gedünstet . Vorher hat inan Vz Liter überklaubte , kleine
Bohnen gewaschen und mit Vs Liter Wasser und 2 Würfel Zucker
weich gesotten , wobei ab und zu etwas Wasser zugegeben wird.
Sind die Bohnen weich geworden , so schüttelt man 1 Kaffeelöffel
voll Salz mit ihnen auf und läßt sie zugedeckt stehen . Die mit der
Einbrenn abgedünsteten Aepsel verrührt man glatt mit 1 Liter kalter
süßer Milch und fügt , nachdem die Milch mit den Aepfeln einigemal
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aufgesotten hat , die Bohnen bei . Diese läßt man 2 — 3mal mit dem
Aepfelgemüse auswallen und fügt zuletzt 1 Deciliter dicken satteren
Rahm und 1 schwachen Eßlöffel voll Zucker bei.

Frau Arendt , Warschau.

Bohnen mit gedörrten Pflaumen (norddeutsch) .
'/ § Kilo schöne gedörrte Zwetschken siedet man , nachdem sie

3mal in lauem Wasser gewaschem wurden , mit einem Liter Wasser
weich. Extra wird ^ Liter sorgfältig geklaubte und gewaschene
Bohnen nach der Eingangs beschriebenen Weise gar gesotten und
gesalzen . Nun bereitet man eine hellbraune Einbrenn von 7 Deka
Butter oder Fett und 6 Deka Mehl, vergießt sie mit ^ Liter-
leichter Rindssuppe oder Wasser , verrührt ^ Liter vom Zwetschken¬
sud darein , dann die Bohnen und zuletzt die weichgesotteneu
Zwetschken dazu.

Helene Frank, Grein.

Eingebrannte Erbsen auf böhmische Art.
Nicht ganz I Liter Erbsen klaubt man , indem man alle Unreinig¬

keiten , gerunzelte oder vom Wurm angefressene Körner entfernt.
Dann wäscht man sie und stellt sie mit kaltem Wasser bis oben bedeckt
ans Feuer , wobei 2 Würfel Zucker hinzugegeben werden. Man
schüttelt die Erbsen öfters auf und fügt, wenn alles Wasser ver-
dünstet ist , immer nur löffelweise heißes Wasser zu , damit die
Erbsen schön aufquellen und weichwerden, ohne daß sich die Hülse
ablöst und obenauf schwimmt . Sobald die Erbsen gargesotten sind,
schüttelt man sie mit 1 Kaffeelöffel voll Salz auf und läßt sie zu¬
gedeckt stehen . Nnn bereitet man eine Einbrenn von 7 Deka Butter
oder Fett und 6 Deka Mehl ; sobald dieses etwas geröstet hat , fügt
man eine auf dem Reibeisen geriebene Zwiebel bei , läßt sie gelblich
rösten und verrührt diese Einbrenn erst mit ' /s Liter kalter
Rindssuppe glatt, dann fügt man etwas heiße Rindssuppe hinzu.
In Ermangelung der Rindssuppe kann man auch Wasser verwenden.
Sobald dies 1 — 2mal aufgekocht hat , gibt man die weichgesottenen
Erbsen und wenn nöthig , noch etwas Salz bei. Auch können die
Erbsen mit Schinken- oder Rauchfleischbrühe weichgesotten werden,
in welchem Falle das Salz überhaupt ganz wegbleibt.

Franziska Strell , Billach.
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Erbsen , säuerlich (russisch ) (? oi8 8668 ru886 ) .

Einen Liter Erbsen überklaubt man , entfernt wurmige oder
schwarze Körner , wäscht die Erbsen und bringt sie mit kalten : Wasser
übergossen ans Feuer und fügt 1 Lorbeerblatt bei . Unter öfteren : Aus¬
schütteln siedet man die Erbsen weich, wobei man immer nur etwas
heißes Wasser zngießt . Sind die Erbsen gar , so entfernt man das
Lorbeerblatt , streut 1 Kaffeelöffel voll Salz darüber und läßt sie zugedeckt
einige Minuten stehen . Indessen sind in einer Casserole 7 Deka
Butter zergangen , welche man mit 7 Deka Mehl abrührt . Dieses
läßt man kurz abdünsten , verrührt es erst glatt mit ^ Liter kalter
süßer Milch und wenn diese 2 Minuten gekocht hat , fügt man
' ^4 Liter dicken saueren Rahm bei . Die Erbsen , 1 Messerspitze Salz
und ebenso viel feingestoßener Pfeffer , sowie einige Tropfen Essig
kommen noch hinzu . Man gibt diese Erbsen zu Enten - oder Gänse¬
braten , Rauchfleisch oder warmem Schinken , desgleichen mit Auflagen
von Würsten oder gebratenen Fleischschnitten.

Karoline Spinner . Erlau.

Linsen auf niederländische Art.

1/2  Liter Linsen überklaubt man recht achtsam , damit keine
madigen oder schwarzen darunter bleiben und allerhand Unreinig¬
keiten entfernt werden , mit welchen oft die Linsen untermengt sind.
(Ueber ihren Einkauf siehe „ Winke für Vorräthe " ) . Hierauf wäscht
man sie zweimal in lauem Wasser durch und stellt sie mit so viel
kaltem weichem Wasser zu , daß sie zweifingerhoch von demselben
überdeckt erscheinen . Nun gibt man 2 Würfel Zucker hinein und siedet
die Linsen unter öfterem Aufrütteln weich, wobei man ab und zu
etwas heißes Wasser beifügt . Sind sie so weich geworden , daß sich ein
zwischen die Finger genommenes Körnchen zerdrücken läßt , so über¬
streut man sie mit 1 gehäuften Kaffeelöffel voll Salz und läßt sie
so zugedeckt 1 Minute stehen . Während dieser Zeit sind 10 Deka
Butter in einer Casserole heiß geworden , worin man einen Eßlöffel
voll feingehackte Zwiebel und ebenso viel grüne Petersilie röstet , bis
die erstere einen kräftigen Geruch entwickelt , hierauf schüttet man die
weichgesottenen Linsen und eine reichliche Messerspitze feingestoßenen
Pfeffer hinzu , schwenkt die Linsen 2 — 3mal über dem Feuer und
bringt sie sofort zu Tisch . Man garnirt sie mit gedünsteten Leber¬
schnitten , gesetzten, sogenannten Spiegeleiern oder Würstchen.

Frau Will) . Wolfgang , Abbs.
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Linsen mit Metzelsuppe(süddeutsch) .

Einen reichlichen1/2 Liter Linsen überklaubt man sorgfältig
und wäscht sie in zweimal gewechseltem lauen Wasser. Hier¬
auf stellt Ulan die Linsen mit kaltem weichen Wasser zu , welches
gut 2 Centimeter hoch die Linsen überdeckt . Mit diesem Wasser kocht
man sie und gießt, so oft es fast verdünstet ist , heiße Metzelsuppe
(Wurstsuppe) hinzu , welche durch ihre Würzhaftigkeit den Linsen
einen ganz vorzüglichen Geschmack verleiht und siedet darin die
Linsen vollends weich. 7 Deka Butter oder Fett läßt man heiß
werden und darin eine mittelgroße feingehackte Zwiebel gelb abrösten.
Dann unterstaubt mau 7 Deka Mehl , verrührt es glatt und läßt
es gleichfalls schön goldbraun werden, ehe man es mit einem Liter
kalter Wurstsuppe glatt abrührt. Sobald auch diese gut verkocht ist,
fügt man die Linsen und 2— 3 Eßlöffel guten Essig bei . Man gibt
diese Linsen zu Rindfleisch oder Schweinsbraten , doch können sie
auch mit Auflagen von Würsten , gehacktem Fleisch oder Eiern zu
Tisch gebracht werden.

Marie Werbitzky , Kronow.

Linsen mit gedörrten Zwetschken (nordböhnnsch) .

V4 Kilo schöne gedörrte Zwetschken wäscht man in 2 — 3mal
gewechseltem lauen Wasser und stellt sie dann mit kaltem Wasser
überdeckt ans Feuer . Man fügt ein Stückchen Citronenschale, 2 Ge¬
würznelken und ein Stückchen Zimmt bei und siedet sie zugedeckt nicht
ganz weich. Einen Liter schöne Linsen überklaubt man , wäscht sie zwei¬
mal im Wasser durch und stellt sie mit weichem kalter: Wasser zu . So
siedet man sie^4 Stunden , wobei man sie in: unzngedeckten Topf öfters
aufschüttelt und schöpflöffelweise heißes Wasser beifügt, so oft sich
die Flüssigkeit verdünstet. Hieraus gibt man die Zwetschken , aus ihrem
Sud genommen, dazu und siedet Linsen und Zwetschken vollends weich.
Nun bereitet man eine braune Einbrenn , indem man in 7 Deka Butter
oder Fett erst eine mittelgroße feingehackte Zwiebel, dann 7 Deka
Mehl braun abrösten läßt. Dann untergießt man erst mit

Liter kalter Suppe oder Wasser, verrührt es glatt und fügt
dann noch ^ Liter heiße Suppe oder heißes Wasser bei . Nur
im Falle das letztere verwendet wurde, fügt man einen schwachen
Kaffeelöffel voll Salz bei.

Frau Kerner , Linz,
Die Küche des Mittelstandes . Gemüse . 4
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Linsen aus ungarische Art (06N1M68 a Is kouxroirn ) .
Emen reichlichen Liter Linsen klaubt man und wäscht sie in

2 — 3mal gewechseltem lauen Wasser . Dann läßt man sie auf dem
Siebe abtropfen und gibt sie in einen Topf mit kaltem weichen
Wasser , daß dasselbe 2 — 3 Centimeter hoch über den Linsen steht.
Nun gibt man t Lorbeerblatt , eine mittelgroße mit 2 Gewürz¬
nelken besteckte Zwiebel und ein zusammengebundenes Sträußchen
Gundelkraut (Thymian ) , sowie 2 an einer Citrone tüchtig abgeriebene
Würfel Zucker bei . Nun siedet man sie unter mehrmaligem Aus¬
schütteln weich , indem man immer etwas Flüssigkeit beifügt , sobald
sich die letztere versotten hat . 7 Deka Fett läßt man heiß werden
und darin eine halbe feingehackte Zwiebel gelb rösten , dann röstet
man auch 7 Deka Mehl hellbraun und untergießt es mit 1/2 Liter
kalter süßer Milch und wenn diese glatt verkocht ist , mit etwas
weniger Wasser . Nun entfernt man aus den Linsen das Lorbeerblatt,
Gundelkraut und die mit Gewürznelken besteckte Zwiebel , gibt
einen Kaffeelöffel voll Salz hinein , schüttelt es leicht durch und gibt
es in die glatt gerührte Sauce . Zuletzt fügt man noch 1 Deciliter
guten saueren Rahm , einen schwachen Eßlöffel Essig und ebenso viel
Citronenzucker bei . Zu Schweinsbraten , Suppenfleisch , gedünsteter
oder aber gepökelter Zunge sind diese Linsen ganz vorzüglich;
Schnitten von den beiden letzteren , Bratwürstel , Leber oder Ochsen¬
augen (Setz - oder Spiegeleier , der Dotter mit feingehacktem Schnittling
umrandet und das Eiweiß mit etwas Paprika bestreut ) , geben auch
geeignete Auflagen.

Helene Köhler Liesing.

Linsen auf Wiener Art ( OentiUes a la viennoise).
Man überklaubt '/ .2 Liter Linsen , wäscht sie in zweimal

gewechseltem Wasser und läßt sie auf dem Siebe abtropfen . Dann
läßt man sie nebst 2 Würfeln Zucker und so viel Wasser , daß sie
gut fingerbreit davon überdeckt sind , weichsieden. Während dieser
Zeit schüttelt man sie hie und da auf , fügt immer noch etwas Wasser,
noch besser aber Rindssuppe bei und gibt zuletzt einen schwachen
Kaffeelöffel voll Salz darein . 7 Deka Abschöpf- , Bratenfett oder
Butter läßt man heiß werden und darin eine kleine mit dem Messer
zerriebene Zehe Knoblauch , eine feingehackte Zwiebel und ein Bün-
delchen Gundelkraut (Thymian ) abrösten . Dann staubt man 7 Deka
Mehl daran , röstet auch dieses braun , untergießt es mit ^ /z Liter
kaltem und ebenso viel heißem Wasser und läßt es zu einer glatten
dicklichen Sauce verkochen. Die weichgesottenen Linsen kommen hinein,
nach Geschmack noch etwas Salz , eine reichliche Messerspitze frisch-
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gestoßener Pfeffer und beliebig 1 — 2 Löffel guter Weinessig . Auf
die runde , etwas vertiefte Gemüseschüssel angerichtet, belegt man sie
mit Schnitten von Pökelzunge, faschirtem Braten oder gebackener
Leber, auch Setzeier und ausgebackene Semmeln eignen sich als Auf¬
lagen, oder man gibt das Linsengemüse zu Schöpsen- oder Rindfleisch.

Frau Steinberger , Salzburg.

Linsen ä 1'jtulitznntz.
Nachdem man einen gehäuften i/z Liter Linsen sorgfältig ge¬

klaubt und gewaschen hat , stellt man sie mit so viel kaltem weichen
Wasser zu , daß es daumenbreit über den Linsen steht , fügt 1 Lor¬
beerblatt , eine kleinere mit 2 Gewürznelken besteckte Zwiebel, ein
Bündelchen Petersilienkraut und ebenso viel Gundelkraut (Thymian)
bei . Nun siedet man die Linsen weich, wobei man sie öfters auf¬
schüttelt und immer wieder etwas Wasser oder Rindssuppe beifügt,
wenn sich die Flüssigkeit versiedet , ebenso 4 — 5 Eßlöffel feinstes
Olivenöl . Sobald die Linsen weich sind , entfernt man die Zwiebel,
sowie die Bündelchen Petersilie und Thymian , fügt einen schwachen
Kaffeelöffel voll Salz und 1 Messerspitze feingestoßenen Pfeffer, sowie
3 — 4 Löffel Buttersauce bei . Man kann auch beliebig den geseihten
Saft einer kleinen Citrone oder 2 Löffel Essig dazugeben. Man
garnirt die Schüssel mit glasirten kleinen Zwiebeln (s . „Ragouts" )
und servirt die Linsen zu Lammscotelettes oder dieselben als Auf¬
lage. Doch kann auch ein Stück Schweinscarree in frischem oder
gepökeltem Zustande , ein gut abgelegenes fettes- Stückchen Rindfleisch
oder zwei Schenkel von einer fetten Gans oder Ente mit den Linsen
zugestellt und dann als Auflage gegeben werden.

Frau Therese Kreiner.

Kartoffel (Erdäpfel) .

Salzkartoffel.
Man schält 1 Kilo Erdäpfel und wäscht sie zweimal in

reinem kalten Wasser. Aus demselben herausgenommen , werden sie
mit einem Liter Wasser, einem Kaffeelöffel voll Salz und ebenso
viel Kümmel, den man in ein Leinwandläppchen eingebunden zum
Sieden stellt . Zugedeckt werden sie fast völlig weich gesotten . Wenn
sie mit der Gabel leicht zu durchstechen sind , so seiht man alles
Wasser ab und läßt sie, mit gut schließendem Deckel versehen , noch im

4*
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Dunste 5 Minuten lang gar werden , wodurch sie recht schön nichtig
werden . Zum Garsieden erfordern sie eine halbe Stunde , auch
mache man sich es zur Regel , Kartoffel so zuzusetzen,
daß sie kurz vor dem Anrichten gar werden , da sie
durch Stehen sehr an Güte verlieren.

Erdäpfel im Schlafrock
(komme« ä6 leere en rodtz ätz elmmßre .)

Nachdem man ein Kilo Erdäpfel 2 — 3mal in reinem kalten
Wasser gewaschen hat , werden sie mit einem Liter Wasser , dem man
einen Kaffeelöffel voll Salz und beliebig auch ebenso viel Kümmel
beigefügt hat , gesotten , bis sie leicht zu durchstechen sind . Man gießr
hierauf das Wasser ab , läßt sie mit zusammengelegtem Küchen¬
tuch und dem Topfdeckel bedeckt noch 3 — 4 Minuten stehen und
richtet sie dann gleich an . Auf eine runde Schüssel legt man eine
vierfach gefaltete Serviette , ordnet die Erdäpfel hinein , schlägt die
Ecken darüber zusammen und servirt frische oder Sardellenbutter dazu.

Gebratene Erdäpfel im Schlasrock
(?ymmtz8 ätz ltzirtz roli 6N rode ätz eliamdrtz .)

l ' /g Kilo Erdäpfel , die man in 2 — 3mal gewechseltem kalten
Wasser gewaschen hat , ordnet man auf ein Backblech und brät sie in
der heißen Röhre gar , das heißt , bis sich ein zur Probe heraus¬
genommener Kartoffel leicht zerdrücken läßt und derselbe auch in der
innersten Mitte mehlig und gar erscheint . Man ordnet die Kartoffeln
hierauf bergig auf eine mit Serviette belegte Schüssel , schlägt die
Ecken der Servietten darüber und trägt sie sogleich auf .*)

Gebratene geschälte Erdäpfel.

Nachdem man Kilo möglichst gleichmäßige Erdäpfel
zweimal in kaltem Wasser gewaschen , dann geschält und abermals
gewaschen hat , läßt man sie auf dem Siebe abtropfen , ordnet sie
sodann auf ein Backblech nebeneinander und brät sie in der heißen
Röhre . Wenn sie unten eine röthlichbraune Farbe annehmen , kehrt
man sie um und brät sie vollends gar . Versuchsweise nimmt man

*) Für alle Kartoffelbereitungen , insbesondere jedoch für gebratene
Kartoffel wähle man möglichst gleiche Größe , da sonst ein Erdapfel mög¬
licherweise zerkocht , während der andere größere , noch immer halbroh ist.
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nach 40 — 45 Minuten einen Erdapfel heraus ; ist er leicht zu zer¬
drücken und erscheint sein Inneres mehlig und gar , so bringt man
sie zu Tische.

Im Dampf gesottene Erdäpfel
(komin68 ätz terre elnvees) .

In einen Topf stellt man eine hineinpassende , durchlöcherte
Blechscheibe , welche auf drei Füßchen von fünf Centimeter Höhe be¬
festigt ist . Man gibt nun so viel kaltes Wasser hinein , daß es an
die Blechscheibe aber nicht über dieselbe reicht , fügt einen Kaffeelöffel
Salz bei und legt die 1 ^ /2 Kilo Erdäpfel auf die Blechscheibe,
nachdem man dieselben gewaschen , geschält und nochmals in kaltem
Wasser gespült hat . Nun deckt man sie mit möglichst gutpassendem
Deckel zu und siedet sie 30 — 35  Minuten . Sind sie gar und weich,
so werden sie mit braunen Zwiebelringeln bestreut und mit heißem
Gansfett begossen, zu verschiedenen Braten aufgetragen.

Erdäpfelschmarren auf Wiener Art
( ? 0MM68 ätz ttzrrtz a In vitznnoi8tz ) .

1 bis 1V 2 Kilo Erdäpfel wäscht man in zweimal gewechseltem
Wasser rein und stellt sie hierauf mit 1 Liter Wasser wohlzugedeckt
ans Feuer . Sobald die Schalen aufspringen , seiht man das Wasser
ab und läßt die Erdäpfel wohlzugedeckt noch 5 Minuten im eigenen
Dampfe gar werden . Indessen ließ man 10 Deka Butter heiß werden,
schält die Erdäpfel , schneidet aber jeden gleich nach dem Schälen in
nicht zu dünne Scheiben , die man sofort in die heiße Butter gibt.
Man röstet die Erdäpfel bis sie sich röthlichbraun anlegen.

Frau Caroline Winkler , Wien.

Erdäpselschmarren auf böhmische Art.
1 ^ /2 Kilo Erdäpfel wäscht man in zweimal gewechseltem kalten

Wasser . Hierauf stellt man sie mit einem Liter Wasser zu und siedet
sie wohlzugedeckt bis die Schalen aufzuspringen anfangen . Dann seiht
man gleich das Wasser ab , deckt die Erdäpfel mit dem Topfdeckel und
zusammengelegtem Küchentuch zu und läßt sie so noch 6 Minuten
in ihrem eigenen Dampf gar werden . 10 Deka Butter läßt man
heiß werden , noch besser aber 8 Deka Gansfett , fügt einen Kaffee¬
löffel voll Kümmel und eine feingehackte Zwiebel bei . Während dies



54

röstet , schält man die Erdäpfel , zerdrückt sie mit dem Nudelwalker
und gibt sie , sobald die Zwiebel goldbraun ist , in das heiße Fett.
Man salzt mit einem reichlichen Kaffeelöffel voll Salz und röstet sie
bis sich unten eine hellbraune Kruste an der Casserole anlegt . Diese
löst man los und gibt sie obenauf auf die Erdäpfel , welche in ver¬
tiefter Schüssel bergig angerichtet werden.

Delicate Kartoffel.
Man sticht Erdäpfel von guter mehliger Sorte zur Größe von

kleinen Nüssen aus und läßt sie mit 1 Liter heißem Wasser und
einem Kaffeelöffel voll Salz halbgar sieden. In 10 Deka heißem
Fett läßt man nun diese Kartoffelchen braten , bis sie ringsherum
eine schöne goldbraune Farbe angenommen haben , worauf sie zur
Garnirung von Rinds - oder Wildbraten verwendet werden . In dem
heißen Fette kann beliebig auch ein Eßlöffel voll feingeschnittener
grüner Petersilie mitgeröstet werden , was den Wohlgeschmack sehr
hebt , aber das Aussehen ein wenig beeinträchtigt.

Erdäpfelspalten.
Mittelgroße Erdäpfel schält mau und schneidet sie der Länge

^ nach in Viertel oder Sechstel zur Form von Citronenspalten , welche
man in kaltem Wasser wäscht und auf dem Siebe abtropfen läßt.
4 Löffel voll Wasser und 8 Löffel voll Fett läßt man heiß werden
und darin 2 Kaffeelöffel voll feingehackrer grüner Petersilie ab¬
dünsten . Hierauf kommen die Erdäpfel dazu und werden zugedeckt
zu hellbrauner Farbe gebacken. Man gibt sie sogleich zum Abtropfen,
besiebt sie mit Salz und gibt sie auf eine Schüssel.

Frau Glauninger , Beamtensgattin.

Erdäpfel französisch (ä la maitr « ä 'äötel ) .
Kilo Erdäpfel schält man , wäscht und siedet sie in

einem Liter Wasser und einem Kaffeelöffel voll Salz rasch gar . Nun
läßt man 8 Deka Butter oder Fett heiß werden , dünstet darin einen
Eßlöffel voll Zwiebel und ebenso viel Petersilienkraut , beides feinge¬
hackt , nur so lange bis es kräftigen Geruch entwickelt , doch soll ins¬
besondere die Zwiebel keine Farbe annehmen . Sind die Erdäpfel
gargesotten , so seiht man sie ab , schneidet sie zu federkieldicken
Scheiben , gibt sie in die Casserole zur Butter , staubt noch etwas
Salz nebst feingestoßenem Pfeffer darüber und schüttelt es gut durch.

Hellmuth , Koch.
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Nudlige ausgebackene Erdäpfel als gebackenes Stroh
(?0MM68 ätz Itzrre pail 8).

6 — 8 große Erdäpfel schält und Wäscht man . Hierauf schneidet
man sie zu zwei messerrückendicken Blatteln , legt diese übereinander
und schneidet sie nudlig . Nun mischt man es mit einem Kaffeelöffel
voll Salz gut durch und wälzt die Nudeln in Mehl , worauf sie in
heißem Schmalz zu hellbrauner Farbe ausgebacken werden . Nachdem
sie auf dem Sieb abgetropft sind , richtet man sie nett gehäuft auf
eine Schüssel an und gibt sie zu Englischbraten , Beefsteaks , Schöpsen-
rücken, Rindsbraten oder Roastbeef.

Frl . Johanna Peschek in Lemberg.

Erdäpfel (italienisch ) (komw 68 ätz lerrv a I 'italitzvntz ) .
Einen Liter junge Erdäpfel schabt man und wäscht sie in

zweimal gewechseltem Wasser . Nun stellt man sie mit einem Liter
kaltem Wasser und einem Kaffeelöffel voll Salz zu und siedet sie
gar . Indessen hat man ^ / - Liter junge grüne Erbsen auf 4 Deka
Butter mit einem Eßlöffel voll Staubzucker und einer Messer¬
spitze voll Salz weich gedünstet . In einer ' zweiten Casserole
läßt man 6 Deka Butter heiß werden und darin 1 Eßlöffel voll
feingeschnittene grüne Petersilie abdünsten . Die abgeseihten Erdäpfel
schneidet nian würflig , läßt sie auf der heißen Petersilienbutter
einige Minuten abrösten und mischt dann die grünen Erbsen mit
ihrem Safte hinzu . Man richtet dieses Gemüse gehäuft an , bestreut
es dicht mit Parmesankäse und ordnet ausgebackene oder gedünstete
Lammscotelettes im Kranze herum.

Frau Gareis , Triest.

Falsche Rohscheiben (kärntnerisch ) .

8 — 10 Stück mehlige Erdäpfel wäscht man , schält sie roh
und spült sie abermals kalt ab . Dann stellt man sie mit kaltem
Wasser zu , fügt einen Kaffeelöffel voll Salz in ein dünnes Läppchen
eingebunden und ebenso viel Kümmel bei , schneidet eine große
Zwiebel in die Hälfte , schält sie und gibt sie mit 2 Gewürznelken
besteckt zu den Erdäpfeln . Nun siedet man dieselben zugedeckt bis sie
nahezu gar sind , seiht sie ab und schneidet sie in centimeterdicke
Scheiben . Diese taucht man in zwei leicht gesalzene , gut abgesprudelte
Eier , wälzt sie in Mehl und bäckt sie in heißem Schmalz zu gold¬
brauner Farbe . Abgetropft , am besten auf weichem Löschpapier,
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werden sie zum Garniren von Stuffato -Rindsbraten , Rostbraten oder
Schöpsencotelettes verwendet , doch bilden sie an Fasttagen eine schmack¬
hafte Auflage für Kohl , Kraut oder grüne Erbsen.

Frau Helene Göschl, Doctorsgattin.

Wiener Rohscheiben (pommes
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Etwas mehr wie Kilo Erdäpfel schält und wäscht man
und gibt sie zum Abtropfen aufs Sieb , dann streut man einen
schwachen Kaffeelöffel voll Salz darüber . Nun nimmt man zwei
Casserolen , deren jede einen 4fingerhohen Rand hat , und füllt sie
Zfingerhoch , also bis etwa I fingerhoch vom Rande mit Fett . Die
Erdäpfel gibt man nun , wie ans der Abbildung ersichtlich ist , in ein
Drahtkörbchen und hält sie in das heiße Fett bis sie halbgar sind,
dann hat man indessen auch das Fett in der anderen Cafferole heiß
werden lassen und brät die Rohscheiben gleich in der zweiten Cafferole
zu rothbrauner Farbe , wobei man das Gefäß gelinde hin und her
bewegt . Die Erdäpfelscheiben müssen wie Krapfen auflaufen , m»n
nimmt sie auch wie diese zum Abtropfen auf Weißes Fließpapier und
servirt sie gleich oder man garnirt im Kranze damit Beefsteaks,
Rinds - oder Schöpsenbraten , sowie gedünstete Cotelettes.

Frau Wagner , Jugenieursgattin , Wien.
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Erdäpfel als Carottchen
(?ommtz8 äe lerre a 1a äneli6886) .

Man kocht etwa acht mittelgroße Erdäpfel in der Schale,
nachdem man sie 1 — 2mal gewaschen hat . Wenn die Schalen auf¬
zuspringen anfangen , seiht man das Wasser ab und läßt sie recht
fest zugedeckt im Dampf völlig gar werden . Nun schält man sie,
wiegt 30 Deka dieser Erdäpfel ab , läßt sie auskühlen , zerdrückt sie oder
preßt sie durch und knetet sie mit 10 Deka Mehl ab . Nun formt man
nußgroße Kugeln , die man an dem einen Ende spitz zurollt , am
anderen Ende jedoch ein wenig abplattet , daß sie die Form kleiner
gelber Rübchen annehmen . Hierauf sprudelt man 2 ganze Eier
mit 2 Messerspitzen voll Salz ab , taucht die Rübchen darein,
wälzt sie in gesiebten Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz
zu goldbrauner Farbe . Sobald sie ausgebacken sind , macht man am
platteren Ende mit der Messerspitze einen kleinen Einschnitt und
schiebt ein Stückchen Petersilienkraut nach.

Frau Rößler, . Geometersgattin.

Steirische Speckkartoffeln.
15 Stück junge Erdäpfel oder alte von der Größe eines

kleinen Hühnereies schalt man , wäscht sie und schneidet sie der Länge
nach in Hälften . Man legt sie in eine tiefe Schüssel , in welcher sie
mit Salz besiebt , 30 Minuten liegen bleiben . Indessen legt man
eine Casserole mit 5singerbreitem Rand ganz mit dünnen Speck¬
blättchen aus , ordnet die Erdäpfel hinein und dünstet sie darin auf
ziemlich jäher Hitze weich . Nuu werden sie in eine Gemüseschüssel
herausgefaßt und warm gestellt . Das flüssige Fett vom Speck seiht
man herunter , stellt es zum Heißwerden , worauf man einen schwachen
Eßlöffel voll feingehacktes Petersilienkraut und ebenso viel geriebene
Zwiebel dünsten läßt . 2 Eßlöffel voll gesiebte Brösel , 1 schwacher
Suppenschöpser voll Rindssuppe und ein Deciliter sauerer Rahm
wird dazugethan , beliebig auch ein Stäubchen Safran und wenn
Alles aufgesotten hat , schüttet man es über die in der Schüssel an¬
gerichteten Erdäpfel , garnirt dieselben mit den bräunlichen Speck¬
blättchen und Bratwürsteln oder man gibt sie zu Rindfleisch , Zunge
oder Schöpsenbraten . Frau Julie Swoboda . Wien.

Eingebrannte Erdäpfel mit Majoran.
1 Kilo Erdäpfel von mehliger Gattung werden in 2 mal

gewechseltem Wasser gewaschen und mit 1 Liter kaltem Wasser
wohlzugedeckt ans Feuer gebracht . Wenn die Schalen anfangen aus¬
zuspringen , seiht man das Wasser herunter und läßt die Erdäpfel
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im eigenen Dampf fest zugedeckt noch 5 Minuten stehen . Indessen
muß aber bereits die nachbeschriebene Sauce bereitet sein , was wäh¬
rend des Erdäpfelsiedens leicht gemacht werden kann . 5 Deka Butter
oder Fett läßt man heiß werden und darin eine halbe feingehackte
Zwiebel sowie eine kleine mit dem Messer zerriebene Zehe Knoblauch
abrösten . Dann verrührt man es mit 5 Deka Mehl und 1
schwachen Kaffeelöffel voll Majoran , der zwischen den beiden Hand¬
flächen fein zerrieben wurde , zu einer hellbraunen Einbrenn . Diese
läßt man erst mit einem Viertelliter kaltgestellter Rindssuppe,
Schöpsenbrühe oder in Ermangelung derselben , Wasser mit bohnen¬
groß Fleischextract , auf und verrührt es glatt Dann erst kommt
1/2  Liter heiße Flüssigkeit , Brühe oder Wasser dazu . Nun verrührt
man 1 Kaffeelöffel voll Salz dazu , schält die eben gargesottenen
Erdäpfel und schneidet sie gleich nach dem Schälen in nicht zu dünne
Blätter . Man läßt sie mit der Sauce noch io Minuten gut durch¬
wärmen aber nicht mehr kochen und richtet sie in der Gemüse-
schüffel an . Frl . Sid . Rogner in L.

Sauer eingebrannte Erdäpfel.
1 Kilo Erdäpfel wäscht man und siedet sie in der vorbe¬

schriebenen Weise gar , worauf man jeden einzelnen gleich nach dem
Schälen blättrig schneidet und in nachfolgende Sauce gibt . Einen
Eßlöffel voll Staubzucker und eine blättriggeschnittene Zwiebel
läßt man in 5 Deka Fett bräunen , staubt 5 Deka Mehl daran
und rührt es zu einer hellbraunen Einbrenn . Diese läßt man mit
einem Viertelliter kalter Rind - oder Schöpsenfleischbrühe auf , fügt
ein Lorbeerblatt sowie ein Sträußchen Gundelkraut bei und ver¬
rührt alles glatt mit V 2 Liter heißer Suppe oder Wasser , dem man
1 — 2 Eßlöffel Weinessig beigefügt hat . Man salzt es nach Geschmack
mit einem schwachen Kaffeelöffel voll Salz , fügt eine reichliche Messer¬
spitze feingestoßenen Pfeffer bei und läßt es 20 — 25 Minuten auf-
kvchen , wobei man etwas Flüssigkeit zugießt , damit es nur die Dicke
einer Sauce behält . Man passirt dieselbe , und sobald sie abermals
heiß geworden ist , werden die Erdäpfel darein geschnitten.

Feines Erdäpfelinelöe.
4 hartgesottene Eier schält man und schneidet sie in Würfel,

3 sorgfältig gereinigte Sardellen schneidet man gröblich , 10 Deka
Schinken hackt man fein , während man 2 Eßlöffel voll feine kleine
Kapern ganz läßt . Von jeder der hier angeführten Gattungen läßt
man einen kleinen Theil zum Garniren bei Seite und gibt
den Rest in eine Rahmsauce , desgleichen einen gehäuften Suppen-
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dann Alles zusammen warmgestellt bis zum Anrichten . Vorzüglich
ist es auch , eine in haselnußgroße Stückchen abgebundene , goldbraun
gebratene Bratwurst geschnitten darunter zu mischen und so die
Kartoffel gehäuft angerichtet , mit den zurückbehaltenen Zuthaten nett
verziert zu Tisch zu bringen . Auch kann man mit diesen die Kar¬
toffel im Kranz umgeben und die Bratwürstchen obenauf legen.

Joh . Leiß, Gastwirthin in G.

Schinkenerdäpfel (schlesisch)
(koinnie8 ätz Itzrrtz an Mnidov8) .

l?/2  Kilo Erdäpfel siedet man in der Schale weich,
schält sie und schneidet sie blattlich . Nun streicht man eine Form
oder Backschüssel gut mit frischer Butter aus , hackt Kilo
gesottenen Schinken und verwendet beides in folgender Weise . Zuerst
legt man eine 2fingerhohe Schichte von den blattlichgeschnittenen
Erdäpfeln , dann bestreut man es fingerdick mit dem gehackten
Schinken und feuchtet es gut mit sauerem Rahm an . Darüber
kommen wieder Erdäpfel und so fort bis diese und der Schinken
verbraucht sind , doch bilden die Erdäpfel die oberste Schichte . Man
belegt sie mit Butterstnckchen und bringt sie hochgestellt in die heiße
Röhre ; sobald die Erdäpfel obenauf eine bräunliche Kruste annehmen
bringt man sie mit ihrer Schüssel über eine zweite mit Serviette
belegte gestellt , zu Tische . Frau Haber , Revidentensgattin.

Erdäpfel mit Kapern.
Zu den in vorbeschriebener Weise bereiteten Erdäpfeln mischt

man 2 Löffel voll Kapern statt des Schinkens und der grünen
Petersilie . Zuletzt fügt man den geseihten Saft einer halben Citrone
und einen schwachen Löffel voll Zucker bei , den man an der Citro --
nenschale abgerieben und fein gestoßen hat . Diese Erdäpfel eignen
sich besonders zu faschirtem Braten.

Eiererdäpfel (limbaltz ätz pomme ätz terre) .
10 — 12 Erdäpfel mehliger Gattung siedet man in der Schale

bis dieselbe aufzuspringen beginnt , seiht das Wasser ab und läßt sie
mit dem Deckel und dem zusammengelegtem Küchentuch noch fest zugedeckt
im Dampf etwa 5 Minuten stehen . Zu gleicher Zeit siedet man
6 Eier hart , nimmt sie aus dem Sude ins kalte Wasser und schält
sie . Desgleichen schält man die Erdäpfel , schneidet beides blattlich
und schichtet es in eine Form oder Schüssel , mit welcher es zu Tisch
kommt . Man streicht dieselbe dick mit frischer Butter aus , legt zu
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unterst eine Schichte der Erdäpfelblatteln , belegt sie mit den harten
Eierscheibchen , gießt 3 Löffel saueren Rahm darüber , belegt es mit
3— 4 haselnußgroßen Stückchen Butter und streut eine reichliche
Prise Salz und ebenso viel gesiebte Semmelbrösel darüber . Nun
kommt abermals eine Schichte Erdäpfelblatteln , welche in derselben
Weise mit Eiern , Rahm , Butterstückchen , Salz unh Semmelbröseln
belegt wird . So wechselt man ab, bis das Gefäß voll ist , und zwar
bilden die Erdäpfel die letzte Schichte . Diese belegt man mit hasel¬
nußgroßen Stückchen frischer Butter, siebt Semmelbrösel darüber und
brät es in heißer Röhre hochgestellt, bis sich die oberste Schichte schön
bräunt, worauf man sie mit dem Gefäße, in welchem sie gebraten
haben, zu Tisch bringt . Helene Vorlia, Wien.

Fastenerdäpsel mit Krebsen.
(? 0N1M68 ätz ltzri '6 ÜNX ötzl'tzvi8868) .

25 Stück Krebse wäscht man in gewechseltem Brunnenwasser
und putzt sie in der bei Krebsen angegebenen Weise . Dann wirft
man sie in 2 Liter siedendes Wasser, welches mit 2 Eßlöffeln voll
Salz , 1 Eßlöffel voll Kümmel und 2 Sträußchen Petersilienkrant
aufgesotten wurde . Sobald die Krebse glänzend rothe Farbe haben,
werden sie zum Abtropfen auf das Sieb gelegt . Hierauf nimmt
man das Fleisch aus Scheeren und Schweifen und stellt es zuge¬
deckt bis zur weiteren Verwendung fort . Von den Gehäusen (Schalen)
bereitet man eine Krebsbutter , indem man 10 Deka frische Butter
damit im Mörser stößt und daun durch ein Sieb diese Butter
passirt. Indessen hat man auch ein Kilo gewaschener Erdäpfel gar
gesotten , geschält und blattlich geschnitten . Man streicht nun eine
Casserole dick mit Krebsbutter aus, belegt den Boden etwa 2fingerhoch
mit Erdäpfelscheibchen , salzt dieselben , bedeckt sie mit einer Schichte
des kleinwürfliggeschnittenenKalbfleisches , darüber kommen Krebs¬
butterstückchen , 3 Löffel voll dicken saueren Rahm und etwas gesiebte
Semmelbröseln . So verfahrt man , bis die Casserole voll ist , stellt
sie in die ziemlich heiße Röhre uud bäckt es , bis sich eine schöne
braune Kruste gebildet hat . Das Gericht wird in derselben Casserole
aufgetragen, in der es gebacken.

Häringserdäpfel auf Wiener Art
(? ommtz8 ätz Itzritz ätz 1mi ' tzn § 8 ä In vi6nnoi8tz ) .

2 schöne Häringe putzt und entgrätet man und legt sie
über Nacht in Milch zum Durchweichen . Nächsten Tag werden
sie zum Abtropfen herausgenommen und dann in kleine Stückchen
geschnitten zu weiterer Verwendung weggestellt . 1 ^ Kilo Erd-

?
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äpfel siedet man in der Schale gar , schält sie und schneidet sie
blattlich . Dann streicht man eine Form oder Schüssel dick mit frischer
Butter aus , belegt den Boden zweifingerhoch mit den Erdäpfelblättchen,
überstreut sie mit ein wenig feingehackter Zwiebel , mit einem Theil
von deni Häringfleisch , einem Kaffeelöffel gesiebte Semmelbröseln
und 4 Eßlöffeln voll saueren Rahm , legt wieder eine Schichte
Erdäpfel darüber und fährt so fort bis ! Finger breit vom Rand
des Gefäßes , die letzte Schichte von Erdäpfeln gebildet ist . Man
belegt sie mit frischen Butterstückchen , siebt Semmelbrösel darüber
und beträufelt es ausgiebig mit sauerem Rahm . Hierauf wird es
über einen Dreifuß in die ziemlich heiße Röhren gegeben und ge¬
backen , bis sich obenauf eine schöne Kruste gebildet hat.

Frau Lange , Hullein.

Englische seine Erdäpfelspeise.
Den Rand einer Steingutschüsfel , möge sie rund oder länglich

sein, umgibt man mit einem 5fingerbreiten Streifen von Butter
oder mürbem Teig , den man mit einem Gemisch von Eiweiß und
Mehl aufgestellt an den Rand der Schüssel befestigt . Nun schneidet
man von demselben Teig einen paffenden Deckel. Den Boden der
Schüssel bestreicht inan dick mit frischer Butter , belegt ihn mit gut
abgelegenen Beefsteaks , die man mit Salz und Pfeffer bestreut,
10 Minuten liegen ließ . Darüber legt man Erdäpfelscheibchen , welche
aus rohen geschälten Erdäpfeln , zwei Messerrücken dick, geschnitten wurden.
Diese Erdäpfellage salzt man leicht und gibt zwei schwacheDeciliter gute
Rindssuppe daran . Man bäckt die Speise , sobald man den Teigdeckel
aufgesetzt und das Ganze mit zerklopftem Ei bestrichen hat , in der
mäßig heißen Röhre fast zwei Stunden , worauf es ohne weitere
Zuthat aufgetragen wird . Frau Gisela Köck , Großwardein.

Französischer Erdäpfelauflauf
(kouini68 äe teil e a la kiantzais) .

12 Stück mittelgroße Erdäpfel werden im Bratrohr oder in
heißer Asche gar gebraten und nach dem Schälen passirt . Dann
rührt man sie mit 10 Deka frischer Butter ab , fügt einen flach¬
gestrichenen Kaffeelöffel voll Salz und einen Deciliter guten saueren
Rahm bei , welchen man mit 5 Dottern glatt gesprudelt hat ? Dazu
verrührt man noch 3 gehäufte Eßlöffel voll Mehl , den Schnee der
Eier zieht man leicht darunter und füllt es in die gut mit Butter
ausgestrichene Form . Man bäckt den Auflauf in 45 — 50 Minuten gar
und servirt ihn zu eingemachten Hühnern , Lamm - oder Kalbfleisch
oder zu weißem oder braunen Ragout . .
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Erdäpselauflauf (florentinisch)
(8ouü ^6 ätz 1>0MM68 äe teere ) .

Zu einem schaumigen Abtrieb von 10 Deka Butter und 5 Ei¬
dotter verrührt man nach und nach das Passirte von 12 Stück
gebratenen Kartoffeln . 2 Eßlöffel voll Mehl verrührt man glatt
mit 2 Deciliter guten saueren Rahm , rührt es unter die Erd¬
äpfel, desgleichen 8 Deka geriebenen Parmesankäse, eine reichliche
Prise feingestoßenen Pfeffer und zuletzt zieht man den festgeschlagenen
Schnee der Eiweiße darunter. Man streicht eine Form gut mit
frischer Butter aus , füllt die Masse darein und bäckt sie in mäßig
heißer Röhre nahezu eine Stunde. Mit geriebenem Parmesankäse
bestreut, bringt man es zu Tische und reicht auch heiße braune
Butter dazu.

Erdäpfelpüree (kuröe äe pommes äe leiie ) .
1 ^/z Kilo Erdäpfel schält man roh , schneidet sie in Hälften

und bringt sie mit Milch bedeckt und mit 2 reichlichen Messerspitzen
Salz zum Sieden . Sind sie gargesotten, aber nicht zerkocht, so
preßt man die abgeseihten Erdäpfel durchs Sieb, verrührt sie mit
10 Deka frischer Butter glatt und fügt so viel von der Milch , in
welcher die Erdäpfel gesotten haben, bei , daß ein ziemlich dicker Brei
entsteht. Muß das Püree einige Zeit bis zum Aufträgen stehen , so stellt
mau es au daiu -marik und übergießt es mit einigen Löffeln voll
sauerer Milch damit es sich weder am Boden des Gefäßes anlegen
noch obenauf eine Haut bekommen kann. Am besten ist es , wenn
es gleich nach Fertigstellung angerichtet werden kann. Man faßt mit
einem in Butter oder heißes Fett getauchten Löffel Nocken heraus,
die man im Kranze um einen Rindsbraten, gedünstete Zunge oder
Schöpsencotelettes legt. Auch kann man es auf einem Schüsselchen
separat anrichten und heißes Fett und braune ZwiebelringelnIdazu
serviren. AmaliaGruber, Gmunden.

Erdäpfelpüree anderer Art.
Man bringt 1 — l ^ Kilo Erdäpfel von mehliger Sorte ge¬

schält und halbirt mit Wasser oder Rindssuppe oben bedeckt zum
Kochen. Im ersteren Falle fügt man einen schwachen Kaffeelöffel voll
Salz bei . Nachdem sie weich gekocht sind , seiht man die Flüssigkeit
ab , streicht die Erdäpfel durchs Sieb, verrührt ' sie möglichst warm
noch mit 9— 10 Deka frischer Butter und so viel von ihrer Brühe,
daß ein geschmeidiger , nicht zu dünner Brei wird . Mau servirt und
vollendet wie bei den Vorigen.
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Erdäpfelsterz.

iKilo  Erdäpfel werden gewaschen und geschält , hierauf
in Viertel geschnitten und mit kaltem Wasser bis oben bedeckt
zum Sieden gestellt , wobei inan 2 schwache Kaffeelöffel voll Salz
beifügt . Man läßt nun die Erdäpfel vollkommen weich sieden bis sie
fast zerkochen, streut dann etwa ^ Kilo Mehl darüber , rührt es
mit dem Kochlöffel einigemal durch und siedet es so abermals
eine Viertelstunde . Nun nimmt man den Topf vom Feuer und rührt
die Masse so lange und tüchtig ab , bis Mehl und Erdäpfel zu einem
recht steifen Brei geworden sind . Diesen faßt man mit dem in heißes
Gansfett oder solche Butter getauchten Löffel auf die Schüssel,
ordnet sie beliebig an , besiebt sie mit Semmelbröseln oder über¬
streut sie mit goldbraun gerösteten Zwiebelringeln und gießt
heißes Gansfett oder braune Butter darüber . Auch als Mehlspeise
oder dritter Gang wird dieses Gericht gegeben , in diesem Falle wird
es mit Mohn und Zucker , Nüssen oder geriebenem leicht gesalzenem
Topfen bestreut und mit Butter oder Fett übergossen.

Frau Bertha Heger , Wien.

Erdätzfelpogatscherln zum Garniren.

Einen Teller voll Erdäpfelpüree treibt man mit 3 Eierdotter
tüchtig ab . Man macht davon wallnnßgroße Kugeln , die man flach
drückt und deren Oberfläche man gitterartig verziert , indem man mit
dem Messerrücken tiefere Eindrücke macht . Hierauf taucht man sie in
zwei mit einer Messerspitze voll Salz zersprudelte Eier , wälzt sie in
gesiebten Semmelbröseln und bäckt sie aus.

Kipfelerdäpsel österreichisch.
1 Kilo Kipfelerdäpfel setzt man , nachdem sie geschabt wurden

mit 1 Liter Wasser , 1 Kaffeelöffel voll Salz und ebenso viel in
ein Läppchen eingebundenen Kümmel zum Sieden . Indessen läßt
man 8 Deka Butter oder Fett heiß werden und darin 1 schwachen
Eßlöffel voll feingehacktes Petersilienkraut abdünsten . Darein gibt
man die abgeseihten Kipfelerdäpfel und läßt sie noch 5 Minuten
abdünsten , wobei man sie öfters aufschüttelt.

Kipfelerdäpfel auf Vorarlberger Art .*
Die in vorbeschriebener Art ohne Kümmel in Salzwasser

weichgesottenen Erdäpfel seiht man, ' ordnet sie gehäuft auf die
Schüssel , übersiebt sie mit feingestoßenem Zimmt , den man mit
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Zucker gemischt hat und gießt rasch heiße braune Butter darüber.
Mau gibt es als beliebte Eingaugsspeise so lange die Erdäpfel
jung sind.

Häringerdäpfelgemüse (ostpreußisch).
Man läßt 8 Deka kteinwürfeliggeschnittenen Speck rösten bis

die Grammeln (Grieben ) hellbraun und resch sind , wobei man auch
1 Eßlöffel feingehackte Zwiebeln mitrösten ließ . Nun fügt man
7 Deka Mehl bei , röstet dieses unter Umrühren ab und oergießt es
glatt mit 1 Liter kaltem Wasser. Nun kommen 2 in Milch ge¬
weichte und entgrätete Häringe kleinwürstig geschnitten dazu , 2 Lor¬
beerblätter , 1 Messerspitze gestoßener Pfeffer und 1 Deciliter Milch.
Hat dies miteinander gekocht , so kommen frischgesottene, geschälte
und in Scheiben geschnittene Erdäpfel dazu . Die Lorbeerblätter ent¬
fernt man und gibt nach Belieben 1 bis 2 Eßlöffel Essig hinzu.
Salz bleibt fort , da die Häringe ohnehin genügend Salz enthalten.

Antonie Wimmer , Königsberg.

Erdäpfel mit Kraut.
Gedünstetes , eingebranntes , frisches Krautgemüse oder ebensolches

Sauerkraut untermischt man mit Erdäpfeln , welche man geschält,
würflig geschnitten und mit Salzwasser gargesotten hat . Man achte
Wohl , daß sie nicht zerkocht sind, die Menge sei etwa ein nicht ge¬
häufter Teller . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten werden sie mit
dem Kraut untermischt und an warmer Herdstelle bis zum Auf¬
trägen gelassen. Man garnirt mit Rauchfleischschnitten, Pökelzunge,
Schweinscotelettes oder Bratwürstchen.

Sardellenerdäpfel auf Nizzaer Art.
1 Kilo Erdäpfel wäscht man und schält sie roh , spült sie

nochmals mit kaltem Wasser ab und schneidet sie in dünne Blättchen
von Messerrückendicke . Nun läßt man 12 Deka Butter heiß werden
und darin einen schwachen Eßlöffel feingehacktes Petersilienkraut an-
passiren und dünstet die Erdäpfelscheibchen darin weich. Indessen
hat man1/2 Liter guten saueren Rahm mit 1 gestrichenen Eßlöffel
voll Mehl abgerührt , daß kein Klümpchen geblieben ist- schüttet es
zu den Kartoffeln und 6 schöne gereinigte Sardellen dazu , die man
vorher entgrätet und würflig geschnitten hat . Man läßt dies einige
Minuten durchdünsten und seryirt es zu Kalbs- oder Beefsteaks öder
mit gesetzten Eiern garnirt. Frau Jandl, Kaufmannsgattin . Wien.
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Erdäpselbrei mit weißen Bohnen.

1/2 Liter weiße Bohnen stellt man mit Wasser bedeckt zum
Sieden und giebt ' -4 Kilo Schweinefleisch , Rauchfleisch oder Speck
dazu . Dann wäscht man 1 reichlichen Liter Erdäpfel mehliger
Sorte , schält sie , zerschneidet sie in mittelgroße Würfel und stellt sie
mit 1 Liter Wasser und 1 Kaffeelöffel Salz zum Weichsieden . Sind
sie völlig gar , so wird das überflüssige Sudwasser abgerührt und
die Kartoffel mit dem Kochlöffel zerdrückt , wobei man ein faust¬
großes Stück frische Butter darunter mischt . Nun passirt man die
völlig weichgesottenen Bohnen , rührt sie gut mit den Erdäpfeln durch
und ordnet das Gemüse auf der runden Schüssel gehäuft an.

Amalie Haussen , Private , Salzburg.

Erdäpselbrei mit Erbsen.

Unter die weichgesottenen , abgerührten Erdäpfel , wie sie vor¬
beschrieben sind , mischt man V2 Liter passirte Erbsen , die man wie
die Bohnen des vorhergehenden Receptes mit einem Stück Fleisch
weichgesotteu hat . Servirt wird in derselben Weise.

Gariliruiigen zu Fleisch , Braten rc.
Erdäpfelpüree - , - Croquetten , -Knödel , -Nocken, -Krapferl , siehe

unter „Erdäpfelspeisen " .

Gedünsteter Reis.

7 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden und röstet
darin V4 Kilo überklaubtcn und abgewischten Reis 1 Minute.
Dann gießt man so viel obere (fette) Rindssuppe darüber , daß sie
fast 2fingerbreit darüber steht . Nun fügt man eine halbe mit
zwei Gewürznelken besteckte Zwiebel bei und dünstet den Reis zu¬
gedeckt weich , doch so , daß die Körnchen ganz bleiben . Man mischt
ihn deshalb nur hie und da mit der zweispitzigen Gabel auf.

Helene Kroh , Apothekersgattin , Laibach.

Schinkenreis.

Nachdem der Reis in vorangegebener Weise gargedünstet
wurde , entfernt man die Zwiebel und untermischt ihn kurz vor dem
Anrichten mit 3 Eßlöffeln voll feingehacktem Schinken.

Die Küche des Mittelstandes . Gemüse. 5
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Leberreis.

Statt mit Schinken kann man den Reis mit weichgedünsteter
gröblichgehackter Gansleber vermischen und von dem Gansleberfett
1 — 2 Löffel voll beigeben.

Josefiiie Ortner , Wien.

Braungedünsteter Reis.
12 Deka feingehacktes Beinmark , Speck oder Abschöpffett läßt

man heiß werden und eine gröblich gehackte größere Zwiebel braun¬
rösten . Nun seiht man dies in eine andere Casserole , läßt es aber¬
mals heiß werden und darin 25  Deka sorgfältig geklaubten , trocken
gewischten Reis 1 Minute abrösten . Dann nntergießt man mit
1 Liter brauner Rindssuppe oder heißem Wasser mit bohnengroß
Fleischextract , gibt in letzterem Falle noch 1 Kaffeelöffel voll Salz
bei und dünstet den Reis zugedeckt weich.

Risotto
siehe unter „ V orspeise  n " .

Reis als türkischer Pilaw.
In Zweimal gewechseltem lauem Wasser wäscht man ^ 4 Kilo

überklaubten Reis von bester Sorte , läßt ihn abtropfen übergießt
ihn in einer Casserole mit 8 Deciliter siedendem Wasser und fügt
1 Kaffeelöffel voll Salz bei . Zugedeckt , siedet man den Reis bis alle
Flüssigkeit versotten ist , wobei man mit der zweispitzigen Gabel
leicht umrührt , ohne daß die Körner zerfallen . Dann läßt man
121/2 Deka Geflügelfett oder Butter siedend werden , schüttet es auf
den Reis , bedeckt ihn mit einem zusammengelegten Küchentuch und
dem Topfdeckel , so daß kein Dampf entweichen kann und läßt den
Reis am Rand des Herdes 10 Minuten stehen . Mit ejner zwei¬
spitzigen Gabel rührt man ihn auf und richtet ihn zu gedünstetem
Geflügel , Hammel - oder Lammfleisch an.

Anna Schober , Steyr.

Pilaw als Gericht.
Den fertigen Pilaw untermischt man mit nudliggeschnittenen

weichgesottenen Geflügellebern oder -Magen oder weichgedünstetem in
Stückchen geschnittenem Hühner - oder Lammfleisch . Eine kräftige,
süß -säuerliche Paradeisäpfelsauce wird beigegeben.
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Reis mit Schwämmen.

Blattlichgeschnittene in Butler weichgedünstete Champignons,
Morcheln oder Herrenpilze werden mit weichgedünstetem Reis unter¬
mischt zur Garnirung verwendet.

Reis mit Schwämmen als Gericht für sich.

'Z Kilo weiß - und gargedünsteten Reis schichtet man mit
einer der vorgenannten Schwämmesorten in einen Model ein , den
man mit frischer Butter ansgcstrichen hat . Die unterste und oberste
Schichte bildet der Reis . Diese bestreut man dicht mit geriebenem
Parmesankäse , belegt es mit Butterstückchen und bäckt es in der
mäßig heißen Röhre eine gute halbe Stunde . Gestürzt übergießt man
mit einigen Löffeln voll Butter - oder Ragoutsanee und servirt von
derselben auch extra in der Sauciere.

Eleonore Brenner , Lehrerin , Linz.

Reiscroquetten (römisch ) (6io <iil6t8 <In risch.

Den wie anfangs beschrieben dickgekochten Reis verrührt man
mit einer Prise weißem feingestoßenem Pfeffer und 1 gehäuftem Eß¬
löffel voll Parmesankäse . Dann gibt man den Reis zum Auskühlen
auf eine flache Schüssel und drückt ihn gleichmäßig flach , etwa
fingerdick. Nun sticht man mit einem mittleren Krapfenstecher Por¬
tionen aus , füllt in die Mitte derselben dickes pikant bereitetes Hachee
von Lungen - oder Geflügelbraten , rollt die Portionen zu länglichen
Knöderln , welche inan in zersprudelte Eier taucht , in gesiebten Semmel¬
bröseln wälzt und in heißem Fett ausbäckt . Man garnirt gebratenes,
gedünstetes oder eingemachtes Fleisch damit . Als Gericht für sich wird
es bergig aufgeschichtet mit grüner Petersilie garnirt und Sardellen -,
Paradeis - oder Ragoutsauce extra beigegeben oder auch nur Citronen-
viertel dazu gereicht.

Gerösteter Gries.

12 Deka Fett , am besten Abschöpffett läßt man heiß werden
und darin eine feingehackte oder geriebene Zwiebel gelbrösten . Hiezu
rührt man 20 Deka Gries und läßt ihn unter öfterem Umrühren
Farbe annehmen . Dann fügt man nach und nach nicht ganz 1 Liter
braune heiße Suppe bei . Sobald der Gries weichgedünstet und
nicht breiig , sondern die Flüssigkeit verdampft ist , garnirt man damit
gedünstete oder gebratene Kalbs - oder Gansleber , Rindsbraten oder
Schöpsenfleisch . Auch bestreut man ihn mit braun gerösteten Zwiebeln.

ö*
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Griesnocken (siehe bei „ Suppen " ) .

Sie werden aus der dreifachen Menge bereitet , in Rindssuppe
oder Salzwasser ausgesotten . Abgetropft garnirt man mit den Gries¬
nocken oder -Knödeln , welche man mit reschen, braunen Zwiebel-
ringerln bestreut , Leber , Rindfleisch oder gedünstete Zunge.

Barbara Kleiner , Budapest.

Grieszweckerl oder Griesnndeln.

3 Deciliter Gries röstet man auf Fett und Zwiebel , wie um¬
stehend beschrieben und dünstet ihn weich . Indessen hat man Zweckerl
von Nudelteig oder dickere Nudeln in Salzwasser ausgesotten , auf
den Durchschlag geschüttet und mit kaltem Wasser übergossen . Sobald
sie abgetropft sind , kommen sie in den Gries , werden gut durchgerührt,
noch etwas zugesalzen und nach einigen Minuten angerichtet.

Apollmne Jeger , Köchin.

Geröstetes geriebenes Gerstel.

6 Eßlöffel voll Gans - oder anderes Fett läßt man heiß
werden und gibt 16 Löffel voll geriebenes , braungeröstetes Gerstel
hinein , worin es einige Minuten dünstet . Nun fügt man nach und
nach 1 Liter Suppe oder Wasser , 3 Messerspitzen gestoßenen Pfeffer
und etwas Salz bei und dünstet die Gerstel zugedeckt weich,
wobei man öfters umrührt und wenn nöthig noch etwas Suppe
oder Wasser zugießt . Man achte darauf , daß nur wenig Flüssigkeit
beigegeben wird und die geriebenen Gerstel weich werden und körnig
bleiben . Verwendet man Suppe , so genügt 1 Messerspitze Salz,
wird aber Wasser genommen , so ist 1 Kaffeelöffel voll Salz er¬
forderlich.

Clara Sauer , Beamtensgattin , Sillein.

Nockerln (ungarische Haluska ) .

Ein ganzes Ei sprudelt man mit 3 Deciliter Milch ab und
knetet oder rührt es nach und nach zu 1^ /z Liter Mehl im Weid¬
ling . Man fügt 1 Prise Salz bei und schlägt es zu einem glatten
Teig ab , der sich leicht vom Kochlöffel löst , wobei man , wenn
nöthig noch etwas Mehl unterstaubt , doch muß die Masse weich
bleiben . Nun nimmt man einen Theil derselben auf das Nockerl¬
brettchen , taucht das Küchenmesser in heißes Wasser , schneidet etwa
1 Eßlöffel voll von dem Teig , drückt es mit dem Messer stach und
streift nun kleine Theile des Teiges vom Brettchen herunter in das
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siedende Salzwasser . Sobald die Nockerln aufsteigen , läßt man sie
noch 1 Minute kochen , faßt sie mit dem Schaumlöffel aus das Sieb
und gibt sie nach dem Abtropfen in heißes Fett oder würfligge¬
schnittenen hellbraun gerösteten Speck , beliebig auch zu braun ge¬
rösteten Zwiebeln.

Goldnockerln.

Die in vorbeschriebener Weise bereiteten Nockerln werden in
heißes Fett gegeben . Vor dem Anrichten sprudelt man 3 — 4 ganze
Eier mit 2 Messerspitzen voll Salz und i Messerspitze gestoßenen
weißen Pfeffer . Dies schüttet man über die Nockerln , rührt sie um
und röstet sie noch ab , bis die Eier die Nockerln überzogen haben
und nicht mehr roh sind . Hieraus werden sie als Garnirung ver¬
wendet . Man hat auch für Nockerlbereitung ein gutes Geräth aus
Weißblech . Dasselbe hat die Form einer flacheren Casserole mit
Stiel , der Boden hat kreisrunde Löcher . Wenn man nun den Teig
mit dem Kochlöffel hier dnrchtreibt , so fällt er in kleinen Nockerln
in das siedende Salzwasser , was die Arbeit sehr abkürzt.

Elise Watz, Wien.

Wasserspatzen.

Auf 1 Liter Mehl nimmt man V 2 Liter heißes Wasser , in
welchem man ^ Kaffeelöffel Salz auflösen ließ . Mit diesem Wasser
verrührt man nach und nach glatt das Mehl und schlägt den Teig
mindestens 10 Minuten ab . Hierauf siedet man die Nockerln in der
vorbeschriebenen Weise aus oder man sticht mit dem in heißes Wasser
getauchten Kaffeelöffel Portionen aus , die man in siedendem Salz¬
wasser zerkocht . Nachdem sie auf dem Sieb abgetropft sind , werden
sie in heißes Fett gegeben.

Valerie Trucza , Arztensgattin , Arad-

Wasserspatzen mit Gries.

14 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden und röstet
darin 2 Deciliter Gries ab . 1 Deciliter Milch sprudelt man mit
1 Messerspitze Salz , gießt sie zu dem Gries und gibt die Wasser¬
spatzen dazu . So dünstet man sie zugedeckt einige Minuten bis der
Gries gar ist.

Wasserspatzen mit Semmelbröseln.

14 — 18 Deka Fett oder Butter läßt man heiß werden und
darin erst 1 gehäuften Eßlöffel Petersilienkraut feiugehackt abrösten,
fügt 4 Eßlöffel voll gesiebte Semmelbröseln bei , läßt diese , einigemal
umrührend , abrösten und verrührt die Wasserspatzen damit.
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Rahmnocken.
2 ganze Eier sprudelt man mit Liter gutem sauerem

Rahm und einer tüchtigen Prise Salz ab . Nun rührt man damit
Liter Mehl zu einem glatten Teig , den man einige Minuten

mit dem Kochlöffel abschlägt . Mit dem in heißes Wasser getauchten
Kaffeelöffel sticht man gleichmäßige Teigstückchen ab und siedet sie in
Salzwasser aus . Abgetropst werden sie in heißes Fett gegeben und mit
geriebenem Parmesankäse oder gesiebten Bröseln bestreut verwendet.

Pauline Steinitzer , Wels.

Trencsiner Haluschka.
2 — Z Deciliter saueren Rahm sprudelt man mit 3 ganzen

Eiern und 1 gehäuften Messerspitze Salz ab . Dann reibt man
2 große oder 3 mittelgroße robe geschälte Erdäpfel auf dem Reib¬
eisen und vermengt sie mit 1 Liter Mehl . Dies verrührt man mit
obigem Rahm zu einem geschmeidigen Teig , welchen man zu Nocken
ausfaßt und in Salzwasser aussiedet . Zum Abtropfen ans das Sieb
gelegt , werden sie mit kaltem Wasser übergossen . Wenn dieses ganz
abgetropft ist , kommen die Nockerln in 15 Deka heiße Butter und
wenn sie darin heiß geworden sind , werden sie mit einem kleinen Teller
voll geriebenen Brinza (dortiger Schafkäse , der auch geräuchert wird
und vielfach in Handel kommt ) überstreut und bis zum Anrichten
an mäßig warmer Herdstelle stehen gelassen.

Emma Vogel, Raab-

Nudeln zum Garniren.
Dünne sogenannte Fadennudeln werden in Salzwasser abge¬

sotten , aus das Sieb gefaßt und mit kaltem Wasser überschüttet . Nach
dem Abtropfen kommen sie in 14 Deka heiße Butter , wobei man
1 Prise Salz und ebenso viel feingestoßenen Pfeffer beifügt . Oder
man siedet 3— 4 Centimeter lange dickere Nudeln aus und giebt
sie mit gerösteten Zwiebeln , Semmelbröseln oder Parmesankäse be¬
streut als Garnirung zu Rinds - oder Lungenbraten oder polnischer
Zunge . Die feinen Nudeln eignen sich nur zu eingemachten Fleisch¬
speisen oder solchem Hausgeflügel.

Fiumaner Polenta.
lZ '2 Deka Salz bringt man mit lO/2 Liter Wasser zum

Sieden und schüttet dann mit einem Kochlöffel fleißig rührend
1/2 Kilo Polenta (Kukurutzmehl oder Gries ) hinein . Nun siedet man



es unter Umrühren etwa 20 Minuten , in welcher Zeit es zu einem
dicken , fast steifen Brei geworden ist. Von diesem faßt man mit dem
in heißes Fett getauchten Eßlöffel große Nocken heraus und bringt
sie mit heißem Fett begossen und mit braungerösteter Zwiebel oder ge¬
riebenem Parmesaukäse bestreut zu Tische . Sie werden entweder auf
eine Schüssel separat gehäuft angerichtet oder Rinds - , Matrosen -,
Lungen - oder Schöpsenbraten damit garuirt.

Fanny Ringler , Bozen.

Polenta in Scheiben.
75 Deka Polentamehl wird in Liter siedendem mit

1 l/g Deka Salz gemischtem Wasser so lange unter Umrühren ge¬
kocht, bis es ein ganz fester Brei wird , in welchem der Kochlöffel
aufrecht stehen bleibt . Nun faßt oder stürzt man es auf das Fleisch- -
brettchen aus , streicht es zu glattrunder Form und wenn es ein
wenig überkühlt ist , schneidet mall mit einem Spagatfaden Scheiben,
welche man in vorangegebener Weise anrichtet , für sich oder als
Garnirung zu Tische bringt.

Kroatische Polenta.
5 mittelgroße weichgesottene Erdäpfel schält man , drückt sie

heiß auf dem Nudelbrett mit dem Walker ab und mischt sie zu der
Polenta wie sie vorbeschrieben ist , mit welcher man sie noch wenige
Minuten sieden läßt . Im Uebrigen richtet man sie wie die erstbe¬
schriebene an.

Falsche Polenta.
Man sprudelt 3 Deciliter saueren Rahm mit 3 Prisen Salz

und 6 Eidottern ab , dann verrührt man nach und nach , damit
keine Klümpchen entstehen , 3 Deciliter gesiebtes Mehl , fügt noch
etwas Salz und zuletzt den steifgeschlagenen Schnee der Eier
klar bei . Indessen hat man die Mitte einer Serviette mit frischer
Butter ausgestrreyen , füllt den Teig ein und bindet die Serviette
nicht ui nahe daran damit derselbe schön aufgehen kann . Auf einem
KochwffB hängt man es aus und siedet es in Salzwaffer 25 — 30
Minuten . Hierauf nimmt man den Teig aus dem Sud , schneidet
mit einem Spagatfaden kleinfingerdicke Scheiben , ordnet sie aus die
Schüssel oder um den Braten herum und bringt sie mit Parme >anm,e
dicht bestreut und mit heißer Butter begossen zu Tische.
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Falsche Polenta in der Form.
Umstehend beschriebene Masse kann auch in die Form , welche

mit Butter ausgestrichen wurde , gefüllt und wie Pudding im Dunst
gesotten werden.

Kassa (spr . kascha , nordnugarisch ) .
8 — 10 mittelgroße Erdäpfel schält man roh , wäscht sie und

stellt sie mit Wasser bedeckt zum Weichsieden , wobei man zwei
reichliche Prisen Salz beifügt . Man siedet die Erdäpfel weich und
rührt sie mit dem Sndwasser recht glatt ab . Dann verrührt man
4 gehäufte Eßlöffel voll Mehl mit etwas kaltem Wasser , daß aber
keine Klümpchen entstehen , vermengt es gut mit den abgerührten
Kartoffeln und läßt Alles zusammen noch eine gute Viertelstunde
verkochen . Diesen dickglatten Brei gibt man auf eine Schüssel , begießt
ihn mit heißem Gansfett oder Speck mit den reschen Grammeln und
überstreut es dicht mit braungerösteten Zwiebelringerln . Auch kann
es mit dem in heißes Fett getauchten Löffel zu Nocken ausgefaßt
um Rindsbraten , Wildbraten mit der Sauce oder polnischer Zunge
gelegt Werden . Antonie Kuczciwm Kaufmcninsgattin,

Macearoninudeln.

Gute Maccaroni bricht man in gleichmäßige Stücke , so weit
die zur Faust geschlossene Hand die Maccaroni umfaßt . Für Kilo
dieser Maccaroni stellt man 2 Liter Wasser , 1 gehäuften Kaffeelöffel
Salz und ein nnßgroßes Stück Butter zum Sieden . Dahinein gibt
man die Maccaroni und siedet sie in 20 — 25 Minuten weich, worauf
sie abgeseiht mit kaltem Wasser übergossen , abtropfen lassen werden . In¬
dessen hat man in einer Casserole 10 Deka Butter oder Bratenfett
heiß werden lasset! , gibt die Maccaroni und eine gute Prise weißen
gestoßenen Pfeffer hinzu und läßt sie einige Minuten durchdünsten.

Emil Kuner , Hotelkoch , Abbazici.

Maccaroni mit Parmesan.
Die nach vorbeschriebener Angabe bereiteten Maccaroni dnrch-

rührt man vor dem Anrichten mit,9 Deka geriebenem Parmesan¬
käse . Dieser zergeht und überzieht die Maccaroni , dann richtet man
sie gehäuft an oder gibt sie im Kranz um die betreffende Fleisch¬
speise. Nach italienischer Art läßt man auch in dem Sndwasser eine
mit 2 Gewürznelken besteckte Zwiebel mitkochen und fügt zu den
fertigen Maccaroni 1 Messerspitze feingeriebene Muskatnuß bei,
was den Wohlgeschmack bedeutend hebt.
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Maccaroni auf pikante Art

Die nach vorbeschriebener Art bereiteten Maccaroni rührt inan
mit einem großen Stück Sardellenbutter ab , doch soll sür diese Zu¬
bereitung das Sndwasser weniger gesalzen sein,

Maccaroni mit Saucen.

Man weicht die Maccaroninudeln in lauem Wasser ein bis
sie weich werden und sich schneiden lassen ; sie können zu diesem
Zweck auch einmal übersotten werden . Hierauf schneidet man sie in
4 Centimeter lange Stückchen und siedet sie wie eingangs beschrieben.
Sobald sie abgetropft sind , verrührt man sie mit 3 Deka heißer
Butter und 3 Eßlöffeln voll Parmesan und wenn dieser zergangen
ist , fügt man einige Löffel voll kräftiger Paradeis - , weißer Sar¬
dellen- oder Ragoutsauce bei und richtet sie an.

Betti Eigl, FörstersgcUtiu.
Knödel

siehe „ S u p p e n e i ii l a g e " .

Gefüllte oder ausgebackene Gemüse als Garnirnngen
siehe „ G e m ii s e " .

Tarhonya (ungarisches Teiggerstel ) .

Pro Person rechnet man 2 Löffel voll Tarhonya . 10 Deka
Fett läßt man heiß werden und darin eine feingehackte Zwiebel
gelbbraun rösten . Die Tarhonya läßt man unter Umrühren auf
diese Zwiebel etwa 2 Minuten abrösten und nntergießt hierauf
mit 3/ig Liter Suppe oder Wasser . Sobald dieses verdünstet ist,
gibt man immer etwas Flüssigkeit nach , aber nicht viel auf einmal,
bannt die Körnchen schön anfquellen und nicht zu Brei zerkochen.
Man gibt 1 Kaffeelöffel voll Salz und 1 reichliche Messerspitze
feingestoßenen Pfeffer oder Paprika , das letztere am besten gleich mit
dem Fett abgeröstet , als Würze dazu.

Hirse als Garnirung.

In derselben Weise wie die vorbeschriebene Tarhonya wird
auch Hirse , nachdem sie zweimal in lauem Wasser gut durchgewaschen
wurde , geröstet und mit nach und nach zugegossener Flüssigkeit ge¬
dünstet . Sie sieht als Garnirung sehr appetitlich aus.
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Parmesanbrandnudeln.

Man bringt ^2  Liter Wasser mit 2 Deka Butter zum Sieden
und verrührt es glatt zu ^2  Liter Mehl . Nun bringt man es
wieder ans Feuer und rührt dort so lange bis der Teig sich von
der Casserole löst . Dann verrührt man es auf dem Brett oder stößt es
im Mörser mit 6 ganzen Eiern , die man vorher längere Zeit in
warmem Wasser durchliegen ließ . Ist der Teig gleichmäßig abge¬
knetet , so gibt man 3 gehäufte Eßlöffel geriebenen Parmesankäse
und 1 Prise Weißen Pfeffer bei und füllt den Teig in die mit
einem kleinen trichterförmigen Ansatz versehene Spritze . Durch diese
drückt man kleine Nudeln in das heiße Fett und bäckt sie zu hell¬
brauner Farbe . Fräulein Jella Kaufmann in Prag.

Parmesandalken.

Obigen Brandteig verrührt oder stoßt man , wenn er fast
ausgekühlt ist , mit 3 Eidottern , ebenso viel Eßlöffeln voll geriebenen
Parmesankäse und zuletzt arbeitet man den festen Schnee der drei
Eiweiß nebst 1 Prise weißen Pfeffer darein . In die Vertiefungen
des Dalkenmodels gibt man heiße Butter , in jede einen schwachen
Löffel voll des Teiges und bäckt die Dalken zu schöner Farbe . Man
gibt sie mit Parmesankäse bestreut als Garnirungen zu Rinds - oder
Wildbraten . Fräulein Jella Kaufmann in Prag.

Feine Erdäpfelknödel.

14 Deka frische Butter werden mit 4 ganzen Eiern flaumig
abgetrieben , 1 gehäufte Messerspitze Salz und 28 Deka gebratene,
passirts Erdäpfel dazugerührt . Nun fügt man 35 Gramm Mehl
und 8 — 10 Deka würfliggeschnittene altbackene Semmel bei , deren
Rinde man abgerieben hat . Daraus formt man mit in Mehl ge¬
tauchten Händen kleine Knödel , die man in Salzwasser (auf 1 Liter
Wasser 1 Kaffeelöffel voll Salz ) 10 Minuten sieden läßt . 7 Deka
Ganssett oder Butter läßt man heiß werden und darin 2 Eßlöffel
voll Semmelbrösel anrösten . Die ausgcfaßten und abgetropften
Knödel werden in diesen Bröseln geschwungen und als Garnirung
verwendet.

Pofesen (ausgebackene Semmelschnitten ) .

Semmeln , die tagsvorher geba ?en wurden , eignen sich am besten.
Man reibt die Rinde ab und schne oet die Semmeln in kleinfinger'



dicke Scheiben , die man noch beliebig zu Blatt - , Herz - oder Eifvrm
zuschneidet , auch kann der Rand in Zäckchen ausgeschnitzelt werden.
Hierauf bäckt man sie von beiden Seiten goldbraun und belegt sie
mit in Suppe gargesottenem zu Stückchen geschnittenen Rindsmark.
Oder man häuft Wildsalmi , Schnepfenkoth oder gedünstetes , mit
Sardellen bereitetes Hirn und streicht es fingerhoch darauf.

Rohe Garnirungen.

Dazu gehören alle Gemüsegattungen der Mixed -Pickles , die
man in netter Farbenabwechslung anordnet . Blumen oder verschie¬
denartige Sterne , Herz , Treff oder verschobene Viereckformen , die
man aus gelben Rüben , Petersilien oder Pastinaken schneidet , auch
Kren eignet sich dazu . Ueberdies kann man diesen der Länge nach
schaben , die Hälfte davon mit rothem Rübensaft färben und so im
Doppelkranz um die Speise geben . Radieschen , Citronenviertel oder
Scheiben , in letzterem Fall mit Caviar oder Kapernhäufchen belegt.
Schneckenförmig gerollte Sardellenhälften , Schnitten von geräuchertem
goldglänzenden Häring mit Petersilienkrautsträußchen abwechselnd,
geräucherte rosenfarbene Lachsfchnitten mit geschabten Blumen von
frischer Butter und Krauspetersilie abwechselnd , Häufchen von ange¬
machtem Krautsalat weißer und blaurother Sorte , die man ab¬
wechseln läßt oder einen halben Kranz von der weißen , den anderen
von der rothen Sorte herstellt . Ebenso Salatherzchen , die mit einer
Mischung von Salz , Essig und Oel besprengt wurden und die mit
Vierteln von hartgesottenen Eiern abgewechselt werden können.
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