gf‘, Die Gemiife find alz BVeigaben zu Fleifd
ZF * fowie algd Einfcdiebfpeifen ein  widjtiger nud be-
liebfer Bejtanbtheil unferer Speifesettel. Fiiv
fih) allein toerben fie in leftevem Fall nur alg
Chavtreujen (jpr. Sdartrifen, d. i geftiiczte, ge
mijchte Gemiife mit Fletjcheinlagen), bdie feineven
@emitfegattungen  heify  abgefotten, mit Butter
ober Senumelbrofeln beftreut ober mit leichten Butter-
joncen afs Borfpetfen gu Tijch gebracht. Su diefe
Rategorie gehiven: Spavgel, Earfiol, Sdwarz-
ourzeln, Cardi und Nrtifchocen. Die eingebrannten
oder geditujtetenn @emitje bifben twicder mit Fleif)-, Gefligel- pder
Lebevauflagen fehr fhmacthaite Jwijchen- oder Nachtmahlgerichte darum
jutd die @emiife fiix den feinen wie den Alltagstife) von unjchigbavem
Beeth, objchon fie mit Ausnahme bdev Hiiljenfriichte nux toeitig
ANidheitoff enthalten. Mit nsnahme wvon Rraut, Gurken, Hittfen-
friichten und Ravtoffeln find fie leicht verdaulich und exmiglichen
und bie venfbar qripte Wbwedsling Wir unterjcheiven: heif
abgefottene, eingebrannte gebdiinftete, anggebacene, ge-
jitllte and geftiivzte Gemiife.

Heifs abgejottene Gemiife.

©pargel, Carfiol, Cardi wd Artijdocden: 2 Bor-
fpeifen.
Spargelfijolen (Haricots d'asperges).

o] Riter gelbe frifde Bohnenjdjoten (fogenanmnte Tacdhzbohuen)
Wit man und zieht von beiden Seiten die &tben ab, indem man

Die Stiicye ves WMittelfiandes. Gemiije, 1




bie Gpibe dev Sthote und Dben Stengelaijab abbricht und jo ben
pavan Hangenden Faben vor der Schote veifit. Y gibt mar fie in
1!/, Qiter Wafjer, welhes man mit 11/, Defn Saly sum Feuer
geftellt fat, wnd fiebet bie Wachabohuen weid).  Abgefeiht gibt mai
fie auf bie Gemiijejchitifel oder hiujt fie auf eine fleine Weehljpeis-
jehiifjel, Dejiebt fie mit Semmelbrdfeln und bringt fie mit Deifer
Braune: Guppe iibergofen, afd Borfpeife su Tijche.

Spargeljijolen mit Pavmejantiie.

Nac) obiger Weije bereitete Wachs- oder Gpavgelbohnen. gibt
man abgejeift auf bdie Schitfiel, itbevgiet fie mit etiwad peifger
brauner Bittter, befiebt fie leichi mit Semmelbrijeln, dann it ge
viebenem Parmejantdfe, betvopft fie veichlich mit feifier Butter und
gibt fie, diber einen Dreifufy hoch gejtellt, auf 1 IMinute i die Rohre.
Belicbig fann man dad weitemal ftatt Butter etiwas janeren Hahm
iiber bie Bobien giefien, doch mitffen fie dann etwas linger in Dex
Rofhre bleiben, big fich der Rahm eingejogen Dat.

Yugufte Schuberth), Beamtensgattin, Sidgerndorf.

- Gritne Grbjen (Pois verts).

1 Qiter jorgfaltiguerlefene, junge griine Grbijery fiedet man
mit 1 Qiter Wafjer und 1 RKaffeelsffel Salz zugededt toeic), 1wajd
90—30 Minuten erfordevt. Abgejeibt. vermengt man fie mit 5 Defa
frijcher Butter und Deliebig mit einem gehiujten Raffeeldffel voll
feingefchnittener guiiner Peterjilie und garnivt Damit Roajtbeef,
Qungen= odber Rinbdsbraten. €8 ift bieg eine bejonbers tn Frantreid)
und England fehr beliebte Bubeveitungsart.

Erbijenjdyoten.

Man beveitet die zavten Erbienfdjoterr, bei denen die Rjrner-
bildung nod) faum fichtbav ift, wie die borbejdricbencn griinen Erbjen
ober twie bie Spargelfifolen.

Sdwarzwurseln (Saisifis).

Sihime, etwa fingerftarfe Sdmarstonrzelit (Ecorzoneren) jchabt
wman vein und beftreicht jede gleich nach dem Pusen mit einer Citronen=
hilfte, da die Wurzeln leicht ein fhivdrsliches NAusjehen evlangen,
ober fegt fic gleich im faltes Waffer, tweldhed man zur Hiljte mit

Gifig gemijht Hat. Auf etwa 20 Stid gibt man 2 Qiter Waffer.




ud 2 Defa Salz sum Fewer und legt die abgefropften Sdytvars-
wurselir binein, Sobald fie weih gejotten fitd, fechitttet man jie anf
ciit Sieb und dann fogleich in eire Caffevole, worin man 10 Defa
frifche Butter gerjchleichen lief. Dazu fiigt man 1 Meefferivibe fein-
gejtofenen tweifen Preffer und 2 EBlofel voll geriebenen Bavmefan-
faje und (6Bt das Gange mur jo lange anf dem Herd, bis der
Parmejantdfe zergangen ift.  Man ditttelt die Wurzeln dter  auf
und jervirt fie als Vorfpeije.
& Porny, Doctordgattin.

Kitrbis (Giramont).

Ginent jungen Riirbis von der linglichen, fleijchigen Gattung
{dhalt man, jdhneidet ihn dex Yinge nach in Vierteln und entfernt dann
bie Rerne jowie alled Fajerige. So vorbereitet twirh ber Riivbiz ge-
tajchen unb abgetvopft, i 3tvei fingerdice Stiicte der Linge nady zer-
jdnitten ierauf in Salzroafier (auf 1 Riter Waffer 1 Defa &al3)
teid) gejotten. Fun bejtreicht nan eine lange Schitfiel mit frifcher
Butter, legt die abgetvopften Ritvbisfpalten davauf, befiebt oiefelbert mit
Semmelbrijehn, betropit fie mit DeiBer Butter fiberall tiichtig 1nd
jtellt da3 Gange iiber einem Dreifuf auf 2 Minuten i die JNilre.
Beliebig finuen die Semmelbrdieln aud) mit geviebenery Parmefan-
faje gemifht und it fauerem Rabhm betvdufelt werden.

Sprofjen- oder NRofentohl (Chou de Brunelles).

Cinen Teller voll Sprofjentohl pubt main, indem man efwa
bort Wiirniern angenagte odev welfe Blitthen entfevnt, tdfdt denfelben
i faltem Wajfer durd) und ({Ft ihn ablvopfen. 1- Riter Waijfer flellt
man mit 1 Kaffeeldffel voll Salz und 1 Meefjeripite teifem fein-
geftofienert Pieffer 1, gibt Ddie abgetvopften Sproffen  hingu  und
ficbet fie tveich, Heraudgenonmen und abgejeiht bringt man fie mit
Semmelbrisfel  befiebt und beifer Btter libergofien, fiiv - fich ala
Gang ober als Beigabe 3u Cnglijhbraten zu Tijeh. ’

Broceoli (fvethiimlic) , Brocfer( genanut),

Dies ijt eine javte Carfioliorte, deven Nbgchen etivas jchittterer
ftebest.  Man put die Blatter weg, jhneidet den Strunt furz ab,
entfernt desgleichent alle etwa abgedviictter obder flectigen Stellen mit
bem IMeffer und legt die Broceoli in Faltes Waifer. Jubefjen bringt
man 11/, Qiter Wafjer mit einem gehauften Raffeeldffel Salz, einer
Meefjeripibe feingeftofertem tocifen Pfejfer und - etnem  nuBgrofen
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Ctitctden frijcher Butter zum Sieben. Nun werden bie Broceolt aud
vemt fatten Wafjer in dad fiebende Salzivaiier gethon  und  weid)
gejotten. ierauj Hebt man fie auf eine runde Schitffel und dibers
gieft mit Beifsex Sarbellenbutter, in meldher ein gehiujter Epe
(iffel gefiebte - Semmelbrijeln gerditet furde.  Die Sardellenbutter
bazu wirh Dbereitet, indem man 5 Defa frijdje Butter mit 4 Deta
gereinigte  ©avbellen titdtig m IMprier ftoht und damm Durd)

&ieb ftreicht. :
Narie Werbipfy, Kronow.

Beterfilientartofjeln.

Sunge twallnufgrofie Ravtoffeln it man, jchabt fie bon der
$aut frei und gibt fie in reines faltes TWafjer. Jndefjen ftellt man
1 Qiter Tafjer auf 1'/, Liter Grdipfeln mit einem gehaujten
Rafieeldffel Saly au. Wenn bdiefed Waijer ficoend ift, Fommen bie
Qartoffeln hinein; fobald fie ,nabesu pollfommen teid) find, tird
pas Waifer Herumtergefeiht, ein gut jchliefiender Deckel auf den Topf
gefest und davitber nod) ein Richentud) gelegt, fo daf bie Kartoffeln

im Dampf vollends gar werden. Jndefien (&}t man 7 Defa Butter -

feip tverben und bavin 1 gehdujten Qafjeetiffel feingehadte griine
Peterfilie ein tenig roften. Dabinein gibt man Ddie RKavtoffel
und {dhwingt fie einigemal hin unbd Ber.

Kopl, bihmifd) (Chou bohémien).

7—8 Ripfe fefter Kohl (in Bdhmen ,Rapujta® genannt)
toerben jorgfiltig nachgefeben, damit stifchen dent duferen Blattern
nicht eine Raupe verftedt bleibe, danu wafdht man ihn in goei- bid
dreimal getechieltem falten Waffer und jdjneibet bie Kdpfe ber Linge
nad) in Vievtel. Sm entfernt man vorfichtig die Striinfe damit
bie Blitter Heifammen bleiben, und fiebet fie in 2 Liter fochendent,
mit 2 Qaffeeltfieln ol Salz vermengtem Wafjer weich, toubet
man bad Gefif unzugebedt laft. Nachher wird der Rohl aufs Sieb
geftitrst und abtropien gefafjen. Bon 7 Defa Butter, Wbjchibf- ober
Bratenfett und 5 Defa Meh{ madyt man Hievauf eine bellbraune
Ginbrenn und fafit fie mit falter Suppe zu einer glatten, diclichen
Gauce ab. Su dieje qibt man 1 EHlofel voll Staubsucer jowie ben
abgetvopften Rofl und LGt dies einmal gujanumnen auffieden. Man
gibt ba3 emiife ju Rindfleijh, gebiinfteter Kalbsleber oder Bunge;
beliebig bringt main 8 auch mit fajdhicten Coteletted garnivt af8
Gang fitr i zu Tifche.




Kohl, italienijd):
fieche ,Garnivter Rofhl.”

SKofl auf Puftenart, jitdungarijd.

6 Erdipfel wajeht und fhalt man wnd gibt fie in ztoeimat
gewechfeltes faltes Waffer. Hievauf wevden fie witrflig gejchnitren
und mit 1/, Liter faltem Waffer und 1, Defa Galz zum Lohen
geftellt. Ebenfo {chneidet man 5 mittelgroge Rbpie Sohl, nachbem
fie von ©triimfen Gefreit und gewajchen  tworden, in fingerbreite
Sritcfe.  Diefe gibt man in 11/, Lter mit einem gehiuften Staffee-
[6ffel ©aly vermengtes fodjendes Waffer und fiedet fie bavin toeid).
8 Defa Sped dhneidet man Bievauf Heinwiteflig (in Grmanglung bor
Sped nimmt man Butter oder Fett) und (dft davin eine halbe ge-
Dacte Biviebel fowie eine fleine, mit bem Mefjer zerriebene Bebe
fnoblaud) abrbften. Dann unterftaubt man mit einem  GRIOfeL
oll Mehl, umd wenn diejes hellbraun gerworden ijt, vevriihrt man
e5 glatt mit ein wenig faltem Whajjer. Sobald der Kohl abgetropft
ift, fommt ev zu den Ravtoffeln. Bwei veidhliche Brifen friichge-
jtofener Pfeffer wund ebenjo viel fein sevviebenen Majoran fiigt man
bei und gibt diefes ausdgiebige Gemitfe ju Rindfleijeh, Schvpfen-
viidenr, Raudhffeifeh oder fajhivtent Braten, bod) fann man e3 and
mit Brat- oder Blubwitvjten garnivt 3 Tijche bringen.

Frau Frang. Bolgdr, Szegedin.

Kohl anf frangidjijde Avt.

5 idyime, fefte SohlEdpfe twafht man, fhneidet fie der Linge
nad) in BVievtel und (GGt fie auf dem Sieb abtropfen, nadypem
bie Striinfdien und dideren Blattrippen entfernt tourden. 2 Qitey
Wafjer fiedet man mit 2 Defa Salz, qibt Den Qohl Dinein und
fiedet ihm unzugededt tveich oder jtellt thn mit dem falten Saly-
waffer zu und bringt es aunt Sieben.  Auf bas Sieb Herausgefaft,
libevgieBt mtant den Kohl mit faltem Waffer und [t ihn abtvopfen.
2 Lbifel voll Fett, am beften Bratenfett von Gdnfen, aft man fobann
beif twerben und eine Halbe feingefadte Biviebel bdavin abrofien.
T ordnet man bdie Koflviertel bineinr, Beftveut fie letcht mit fein-
gejtoBenem Pfeffer nebjt gericbener Muscatnuf, giept einige Loffel
boll  Friiftige broitne Guppe davunter und bitnjtet fie zugedeckt

einige  Minuten big der Saft braunlicdy 1ird und die Rohlbiertel
umgibt.




Soflritben, bayrijd).

Gine Mandel (15 Stiick) mittelgrofe Koflviiben fchilt und
wijcht man und entfernt oben den Blattanjah wid unten bie Wurzel=
fpie. Qtunm jchmeidet man die Rohlviiben bdiinnbldttrig und biinjtet
fie onj 8 Defa lauzerfafiencr Butter weich, twobei eimige Loffel
Rindsjuppe oder Waffer beigefiigt -toerden, damit die Koblriiben 1oeifs
Bleibenr. Sobald biefelben gav find, ftaubt man o biel Mebhl davan,
al3 bie Flitfjigfeit aufnimmt, unbd untergieft mit einem veichlichen
Balben Citer Suppe ober Wajjer, bdaff das Ganse glatt gebunden
unb nicht zu jcbiitter fei.  Buleht filgt man nod) emen fchoachen
Raffeeldfiel voll Safy bet und jervivt die Kohlviiben Fu gebiinfteter
Bunge, Sdjdpjenbraten oder Siedjleiid).

Sohlvitben auf diterveidyifhe Ant.

Bon 12— 14 mittelqrofien Rohlvitben jchneidet man oben ein
Decteldjen mit den jungen Hevzblattern Hevunter, jtreijt biefe von
pent ©tengeln umd fiedet fie !/, Stumde inm ', Liter Waijjer mit
1 Mefferipibe Salz worauf fie zint Abtropfen auf dad Sieb gelegt
und Damm nmidgt gu fein gebact roevben. Die SKohlritben fchatt
und todfeht man unbd fdyneidet fie erft su Blittchen, diefe 3u Nabeln
und leptere ivieder, gleihmafig queviiber fdyneidend, il Wiir-
feln. ©pdann (Rt man 6 Defa Vuiter ober Fett hetp terden b
bavin 1 Raffeeldffel voll Staubsucer gofdbraun, aber ja nidht zu
bunfel véjten. un gibt man bie Kohlviiben davauf, figt eiten
fchwachen  Schopfiofel Rindzfuppe bei und bitnjtet fic toof(zugebectt
weich. Dann exft ftaubt man jo viel Mehl davan, ald bdie Flitjftge
feit in fid) aufnimmt, und gieft nur jo viel Suppe oder Wafjer 31,
baf bie Rohlvitben gebunben und nicht ettwa fuppig erjdheinen. Ju-
lept berriifet man 2 Mefjeripiben Salz und die gehackten Bldttchen
bazu. Beliebig fann aud) bas auf der Schitfjel angevidiete Gemiife
mit e gehackten Bfdtthen fchmal umfrdngt iverden, waz fehy
appetitlich ausfieht.

Frau Remenotwsfa. Czernomip.

Koffritben, rujjijd.

12——14 Gtiid nidht Golzige Ritben jchalt und tijdt man
und fmeidet fie in Blatter und diefe in nicht put Dditne Yubelir.
Qepteve bringt man mit Schinfenbriife iiberdect, die man mit etwas
Wafjer mijcht, damit bdad Gemiife nicht su falzig jdyntecte, ~ zum
Giedent, fitgt 1 Biindelchen guime Reterfilie, 1 Kaffeeldifel ool
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Bucder und 1 WMefjerfpibe Bfeffer Det und fiedet die Kohlritben
toeid). Sobald fie tweid) find, jeiht man die ibexflitijiae. Suppe hov-
unter, viifrt 2/, Liter fiiges Obers mit einem RKafjeeldifel voll
Mepl glatt ab und gieht ez an die Kohlvitben. Wenn es verbiinftet
ift, giept man bon dem Koblritbenjud davan, dafy bdiefelben (dhin
berbunben erjcheinen, und tviivgt noch mit etwas geriebener Mugcat-
nuf. - Man- fervirt dad Gemitfe mit Auflagen von Rinbdfleifch, ge-
viudjerter Gonsbruft ober Wiirften.

SKohlritben mit cingemadytem Huhn
fiebe ,Diihner.”

Weige Ritben (Waffervitben).

14 Gtiid Wafjerritben fhalt und wajdht man wumd fdhueidet
fie in mitteldide Bidtter. Diefe ftllt man in einen Topf mit io viel
Wafjer zu, baf fie swei Finger Hoch davon bebectt fiud, fiigt einen
Sefiecliffel voll Saly bei unbd fiedet fie weid).  Jubeffen Dereitet
man eine gute Butterjauce, wozn man den Sud von den Whafjerviiben
gum Puflafien vertwenden fanm, gibt die weichgejottenen Rohhriiben
hinein und riifrt fie mit einem veichfichen Raffeclsffel voll Staub-
gucer leicht um. Auf der vevtieften Gemitiejchiifiel angevichiet, jervict
man fie mit Wnflagen von Beifiabgefotterer frifder Lotelzunge,
fajchirten ober ausgebacenen Ralbsichnifieln; beliebig fann man
vamiit aud) eine Schitffel Suppen- ober Schipfenleijeh garniven.

Marie Glatter, Kicin.

Wafjerviiben, fitdjlavifd).

14 fjchone Wafferriiben fhreidet man nudlig ober Hobelt fie
auj bder Bafhmjdjarbe, toobei fie feimmudlig hevausfallen. Yeun vers
mijeht man fie mit einem CHlGffel voll Salz wnter twelches man
einen Raffelbffel voll Kitmniel und einige Breffeforier gemifcht Hat.
Reic)t i einen Topf eingepreft, itbergicht man fie mit fchrwachem
Cifigaffer und (Rt fie, mit diefem {iberbectt jofuie mit gut pafjender
Topfjtiteze verfehen, ifiber Nacht auf dem Herde ftehen. Den nadyjten
Lag (iedet man fie mit diefem Waffer, feiht e3 fobald die Kohlviiben
weid) find ab, und gibt feptere in leichte Butteriauce, nachem
man die Piefiertorner entfernt hat. Su toeichgefottenem Rouchfleifch,
Schinfen ober Wurjt pafien fie borziiglicy, Ddoch gibt man fie aud
?n Bunge, Sieb- ober Schipfeniletich, ebenjo zu ausgebactenen Kalbs-
iifen. '




Weife ' Teltower NRitbdjen, norddeutjdy.

1Y/, Liter oder ein gehiufter Teller voll FTeltotwer Ritbchen .
~ mwerben gepufst, inbem man oben den Blattanfap jommi einem fladen
Decfelchen und unten die Wurzeljpige abjdneidet.  MMun jhabt man
nie Jiibden, wijdt fie und bringt fie gleich mit 11, Liter Wafjer,
bad man mit 2 RKafjeeldffel Salz gemijcht Hat, ang Feuer, fiigt 5?
6—7 Defa frijde Butter jowie zwei gehiufte Ehlbfrel voll Staub-
sucter bet und fjiedet davinm die Mitbchen tweich. Hievauj bereitet man
eine helle Ginbvenn von 5 Defa Butter und 4 Defa Mehl; verviihrt
diefe glatt mit bem Subd der Teltower Ritbchen unbd (Aft jie darin
noch eimmal auffodhen. Man gibt fie zu Suppenfleijc), Kalbsbraten
ober Hiihnern, dod) fomnen fie aud) mit Anflagen von ausgebacenem
Fiih, Bratwiivften oder Bitelsunge ald Schiifjel fitv fich zu Tijche
fommen.

Frau Mathilbe Horny, Leipzig.

Braungediinjtete Teltower Ribdjen.
g

Einen  gehdujten Teller voll Feltower NRitbcdhen pubt man
fapp vor Dem ebraud), ftubt unten und oben ein Sdeibhen ab,
fhabt fie und wafcht fie in faltem Waffer. Jnbejfen hat man
7 Defa Butter Heifp werden uud davin einen gehaujten EHlofjel voll
Buder fellbraun abrbjten laffen. Davauj gibt man die Riibden in
dieje Deifge Butfer, untevgieft jie mit einem jchwachen Schipiliffel voll
Suppe und bdiinjtet jie twohlzugededt tn 30—35 Minuten tweid,
ippbei man fie ofters aufichiittelt. Dret gehiufte Kaffeeldifel voll Meehl
rithrt man jodann nadh und nady mit 2/, , Qiter faltem Waffer und etnem
Raffeelvffel voll Salz glatt ab, gicft bies an die Teltower Riibden,
untevmengt diefelben noch mit einem gehauften Ehldifel woll fein-
gehactter Peterjilie und [dft fie nod) 2—3mal auffochen, twobet
man ba3 @efaB nur fie und da fhittelnn Lewegt und nidt in den
Ritbchen berwmriihet.  Wenn nbthig, fann nod) etwasd Rinbsjuppe
beigefiigt werden. Pean garnivt mit den Teltower Ritbdjen Schipjenichlagel
over -viiden, Rindabraten oder Suppenfleijeh. Wud) fBunen fie mit
beliebigen Auflagen von ausgebacenem, gepifeltem ober gevducherten
Sleifh) jowie mit Wiirftdhen garnivt ju Tifh gebracht werden.

O etini o

Gelbe Rithen (Carottes).

3—4 mittelgrofe gelbe Nitben puht man zuveht, indem man
ober ein Schetbchen mit dem Blattanjal und unten die Wurgelfpise
entfeent. Stun {dabt man fie, wajdt fie in zveimal getwedhfeltem Wajjer
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veit und fdmeidet fie dann der Queve oder Dide nadh in 5 Cen-
timeter [ange Stiite. Diefe chneidet man blattvig und die Bldtter
midelig.  Jndeffen hat man 7 Defa Butter bhei twerden und
bavin einen Eploffel voll Staubjucer goldbraun riften faffen.  Da
hinein gibt man bie gelben Riiben und binjtet fie ugedect nafesu
villig toeich. Hievauf unterjtanbt man o viel Meb!, als die Fliifjig-
feit aufnehmen fann, und fobald biefes abgebiinftet ift, untergieBt
man mit Rindsjuppe oder Waffer, fiigt eine Mefjeripibe Salz bei und
focht das Gange nod) eimigemal auf, big bdie gelben Riiben tveid) und
ourd) die Sauce glatt verbumben find. Bu Schnibeln, Bacdhithrern
oder Rindfleifeh fann man fie beigeben, aud) mit fofchivten Anflagen
ober mit gebadfener Kalbsleber gavnivt ju Tijche bringen.
Ao Wrendt, Nentierdgattin, Warjcha.

Gelbe NRitben, fadiifd.

4 jdone gelbe NRiiben pult man, indem man bden Blitter-

. anfag fowie die fpindelige Wurzel abjdhneidet und die Ritben dann

jchabt. Man toijcht fie ztveimal in rveinem falten Wafjer, leqt fie

© gum Abtropfen auf das Sieb und jchneidet fie dann in Heinfingerlange

Gtitde. Dieje theilt man in Bldtter, welde man, imuer 3—4 auf-
einanbder gelegt, nublig ober wiirflig fdineidet. 6 Defa Abjchipfiett oder
nod) befjer frifhe Butter lift man jodanm lau zergehen wund bavin
einen. ER6ffel voll Staubjucter nebit ebenjoviel feingehadter griiner
Peterfilie abriften. Sobald ber Jueer gelblich) ivivd, fommen die
gejchnittenern Miiben dazu und twerden zugedectt weich gediinitet. Fiinf
Defa VButter ober Fett vervithet man, fobald fie heif geworben, mit
einem veidyfic) gehaujten ERIGffel voll Mehl zu einer glatten
leichtenr  Cinbrenn, die man mit teifler Suppe ober mit 1/, Liter
faltem Waffer su einer dictlichen, aber ja nicht Elimperigen Sauce
verrithvt, Jn biefe gibt man bdie Riiben, falzt fie miv einer Mefjer-
fpibe Salz und ebenfoviel feingeftofenem Pieffer und [apt fie nur
nod) eiumal auftochen.

Gelbe Ritben auf bohmijhe Act.

Hat man 4 gelbe Ritben oben und unten abgefiubt, gejchabt
und rein getwafchen, jo jchneivet man fic evft in faum daumenlange
Gtitde, dann i Blatter und diefe in Nubeln, obev wenn e3 ald
feineres Gentiife A Tijdh fommen foll, {ticht man mit dem Fleinen
@emitjeloffelchen die Ritben aus. E3 ift fetne Berfdhwendung, dba man die
ausgeftodjenen, duvcydcherten Ritben, su Rindsfuppe oder Marinaden
ebenfo gut vermwenven fann. Pingegen [ohnt fich bie etivad grifere




Miihe duvch bas netteve Ansfehen, insbejondeve tenn bie gelben
Jtben 30 Govnivungen beftimmt find. 7 Defa Butter (ifit man mn
mit el gehiuften Kafjecloffeln voll Suder abubjten, gibt die gelben
Jiiber und 3-——4 CRIBFel Rindfuppe Hingn 1nd diinjtet die gelben
Ritben  wobhlzugededtt nahesu vilig weih- Gin eigrofes Sttt oder
4 Defa frijhe Vutter (Rt man gleidhfalls fan zevaehen, verviifrt
jie mit eintem reichlid) gebinften ERLGTel voll Wehl 3 einer glatten
bellen Ginbrenn, viihrt diefe mit 1/, Liter fithem falten Obers 1nd
¢henjobtel weifer Ninds- ober Hiihnerfuppe alatt ab, gibt eine Prije
Galz wid ebenjoviel feingejtofenen Wieffer, suleht bdie gelben Riiben
finp und [t fie vollends weich werden. Man garnivt Rindileiich
over Zunge mit diefem Genuife ober gibt e8 mit Wnflagen von ge-
badenem Fleifch, Hirn ober fajchivtem Braten. Vorsiiglich beliebt
ijt, wenn man in die fertige Sauce 8/, Liter junge, weichgediinjtete
griine Erbjen unter die gelben Nitben mijcht.

Meelanie Wallenftein, Beamtenstochter, Rudnif,

Gelbe Niiben, englijd.

5—4 fdyire gefbe RNitben fhabt man, fJtust fie oben und
unfen- ab und wAjht fie dann in zwetmal gemwechieltem falfen
Waffer.  Hievauj werben fie in. Scheibchen oder Nudelm ge-
fdnitten.  Man thut fie nun in eine Cafjerofe und bringt fie mit
feichter Pindsjuppe eben iiberbectt zum Feuer. Wenn fie tveidh ge-
diinftet {ind, fiigt man 5 Defa frijhe Butter bei, weldhe mit einem
reichlichen @ploffel ool Mehl abgetnetet wurde. IMit diefer (afit man
fie nur 2—3mal aufficden, gieft 2/, Kiter fitfes Obers Hingu.

Spinat (Epinards).

Bwei gehaufte Teller voll Spinat - befreit nian von den Sten-
geln und wajdt ibn in 2—3mal gewedhieltem falten Wafjer, und
[t ihn leicht audgedriicft auf dbem Sieb abtropfen. Jndeffen Hat
man 2 Liter Wafjer mit 2 RKaffeeldffeln voll Salz zum Sieben ge-
bracht; in diefes gibt man den Spinat himein wnbd fjiedet ihn unzu-
gevedt, big ev toeich ift und fich cin aud dem Sud genommened Blatt
vollfommen zwifchen den Fingern zeveeiben (Aft. Hievanf jehiittet man
den Spinat auf ein Sieb und twenn er abgetvopit ift, Hacdt nian ihn
mit pem Wiegenteffer fein vber frreicht ihn duvchs Sieb. Bei grifeven
Weengen fann er, mit einer geteichten Sentmel gemijcht, sweimal durch
bie Fleijchhadmaihine gemabhlen werden, was viel tajder geht. 7 Defa
Butter odey beliebiges Fett, am Oeften jedod) Suppen- oder Bratens
fett (6t man Deif werben, réftet davin 2 ERbBffel voll Meh(, eine
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fleine geriebene Bwiebel, beliebig auch eine. feingerdriicte Bebe
Stnoblaud) und untevgicht jobald bie Ginbrenn Hellgeld ift, mit 1/, Liter
falter Suppe oder Wafjer mit einem bohrengrofen Stiict Fletjchextract.
Hat man die Flitffigteit nach und nad) glatt verriihet, o gibt man
ven geacttern odev paffivten @pinat hingu und gulest eine reichliche
Prife frijdhgeftofenen Bieffer und 1 Mefjeripise feingeftofene Deuscat-
blitthe. Der Spinat muf glatt gebunden fein und etwa die Didhtige
feit eines Breies Haben. Jjt er zu bicht, fo Bilft mar mit etivas
Waifer ober Suppe nach, it er fdhiitter, fo pervithrt man 1--2
ganze Gier oder eime Halbe getveichte Senmel, eldhe man pajjtet
bat, Dingu. Die Eier heben nod) den Gefchmact und die Jeahrhaitig-
feit diefes Gentiijes. Man gibt o8 3u Natur- oder Wienerfchnibeln,
Gotelettes ober Mind3braten, oder gibt 8 mit Anuflagen von Brats
witejten, - fafdyivten: Croquetten, gebackenen Ralbsfifen, RKaiferfleijch
(gevduchertemt Sdiveinscaveée), Ochjenaugen, Omeletten oder audge-
badenen Semmeljchuitten (fog. faljchem Bachuhu).

Shinat auf englijthe vt (Bpinards a Panglaise).

Sivei gehanfte tiefe Teller voll Spinat pupt und wijht man,
(63t benfelben auf bem Sieh abtropfen unbd fiedet ihn in 2 Liter Wajijer
mit 2 Raffeeliiffeln voll Sal3, twobei man ben Topf micht zubectt,
wei). Sobald bie Spinatblitter auf bdem Stieb abgetropft {ind,
gibt man fie auf bas Sleijdybretthen, Hactt fie groblid), gibt fie in
einer Gafferole aufs Fener und rviifhut jie mit 5 Defa frijcher Butter
ab. Nachdem dod Gemiife ivei Minuten fiber dem geuer gejchimmgen
Wucde, witezt man s mit einer veichlichen Prije frijchaejtofenem Preffer
und jervivt es au Qamms- ober Hammelcotelettes ; beliehig fann man
¢8 aud) mit Semmelfhnitten garnivt ju Tijehe bringen. Man tweidht
bie fingerdictgejchnittenen Sdjeiben jweier tagsvorber gebackenen Sems=
meln in Mildh, telde ntit gwei Giern abgefprudelt tourde, taudt
fie, von beiben Geiten leicht gefalzen, in gefiebte Semmelbrofeln und
badt fie in feihem Sdhmaly su hellbravner Farbe.

Pauline Telge, Abotheterstochier.

Gpinat, franzdfij) (Epinards & la francaise).

Nachdem gt gehiufte Teller Spinat von den Stengelin be-
feeit und sweimal tn faltemr Wajfer durdhgeipiilt widen, gibt man ifn
auggedriidt aufs Sieb. Sobald ber Spinat abgetvopft ift, Hackt man
ibn fein und gibt ihn zu Ghter Ginbrewn, die man aus 5 Defa
Butter und 31/, Deta Mehl Dbereitet hat.  Mit bdiefer Einbrenn
viinftet man den Spinat 5—6 Minuten ab, untevgieft ihn  mit
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'/, SQiter Friftiger Rinds- oder Hithnerjuppe und fiigt 1 Mefjeripibe
feingefjtofienert Pfeffer, ebenfo viel  Muscatbliithe, sivei an einer
@itvonenjchale abgeviebene und gejtofene Witefel Fuder fowie 2 Ef-
[6ffeln voll janeren MRabm bei. Man fervirt ihn 3u heifabgefottenem
®eflitge!, gediinjteter obder gefottener Bunge, Lamms- oder Kalbs-
cotelettes; beliebig fann man ihn aucd) v mit audgebadenen
Semmeln (Crontons jpr. Kvutohns) oder Frittaten als Auflage fit
fich allein auftragen.

Sancrampier,®) ungarvijdy (Purée a Voseille),

Bwet reidlid) gehiufte Teller voll Sauevantpfer puht man,
inbem gelblicge, von Litvmern angenagte Blitter - entfernt und
bie Etengelchen abgebrochen tverben. Jept wajdht man den Sauer-
antpfer i gweimal gewechieltem falten Waffer tidytig duvch, jdhiittet
ihn auf bag Sieb und fobald er abgetvopft ift, prept man ibn ein
toenig 3wijcdhen Den Hinden. Nun tird er mit dem Wiegemejjer
fein gebadt, zu lidter Ginbrenn von 5 Defa Butter und 4 Defa
Mehl gegeben und mit diefer unter Umrithren fp fange abgebiintet,
big alle Fthjfigeit verditnjtet ift. Dann vervithrt man dag Gange glatt
mit '/, Qiter feichter Rindsjuppe ober faltem Wajjer, [ift es rajd
verfochen umbd fiigt noch fo viel Ffitjfigfeit b, daff ed bie Dichtig-
feit cines Vreiesd hat, bder ben Riiden ded Rochlbffels bededt. Bulept
fiigt man einen jdhmwachen Raffeeltjjel voll Salz, 1 Prife feinge-
ftofienen Pfeffer und bald vor dem Wufivagen 4 Lisifel voll bicen
joueren Nahm bei. Man fervirt bdiefed Gemiife u Siedfleifd),
@oteletterr, gefottener ober gediinfteter Rindszunge oder fiir fich
alfein mit njlagen von Wiirfthen, Eiern, audgebacderen Semmeln
ober fajdhivien Sdynibeln. 2

Sauerampier, mahrijd).

Bwei reichlich) gehaufte tiefe Teller Samevampfer befreit man
bon den Stielchen und ehwaigen ivelfen oder angenagten Bldttern,
worauf man denfelben in frifhem falten Wajjer durdpwijht. Aufs
Sieb genommen, [6ft man ihn abtropfen und gibt ihn in 11/, Liter
Wafjer, welches man mit 1' Defa Saly zum Sieden bradyte.
Wnzugededt fiedet man den Sauevampfer toeich, 06id fid) bie Blattchen
leicht zerbriiden laffen, fchiittet ibn aufé Sieb und driicft ihn leicht
aug. Hievauf wird ev duvchs Sieb geftvichen. Jn einer ECafferole

: *#) Je jiinger ber Sauevampfer, befto milder und tohlihnmedender
1ft er. Die rundblattrige Sorte ift iiberdied vorzuzichen.




(aft man jobann 4 Defa Buiter zerfdleihen unbd bdarin einen ge-
baujten CRloffel voll Mehl aufichiumen, rithrt den Sanerampfer
bamit ab unb IlaBt thi mit 1/, Liter Suppe ober Wajjer auf Nun
filgt man nod) eine Prife Salz, 1/, RKaffeeldifel wvoll geftofenen
Buder und efwas gericbene Mugeatnuf bei. BVor bem Auftragen
vithrt man nod) o Defa frifhe Butter ober 4 Liffel jaueven Rafm
bamit ab. Man Jervivt bdicfes Gemitfe zu Rindfleifdh, RKalbs-,
Lamms- ober ©djweindeotelettes ober ald Vorfpeife mit Auflagen
von auggebacfenemt  Hirn, gediinftetem Bries, fajdivten Krapferhn,
Omeletten ober ausgebadenen Semmelcroutons.

Sanerampferpurée anf franzijije Art
(Purée & Poseille franeaise).
Siet gehaujte Teller voll Sauevampfer befreit man von den
Gtengelchen, besgleichen ecine Hanbdvoll Revbelfraut, theilt ein feftes

Dituptel Salat in BViertel, entfernt den Strunt anch aus bem Sunern
und fdyneidet alles, nachdem e forgfiltiy gewajdhen wurde, grob-

- nubelig. IMan gibt es dann auf dbag Sieb, fpiilt e3 zwei- bis drei-

mal mit faltem Waffer ab und laft ez abtvopfen. Smbeflen [dHt
man 1 Liter Waffer mit 1 Chlsffel voll Saly auffieden, gibt
Sauerampfer, Qerbelfraut und ben gefdmittenen Salat Hinein und
fiebet diefe Rrduter ungugebect weich. Dierauf fchiittet man fie zum
Abtropfen aufs Sieb unb paffict jie durc) dasjelbe. 7 Defa Butter
lift man lau zergeben, vithrt fie mit 5 Defa Mehl wnd dem pajfivten
Gauerampfer ab und untergieft dies mit 1/, Liter Rinbafuppe ober
BWafjer mit einem bofnengroBen €ttt Fleijhertract. Julest fchirft
man e8 nod) mit etwad frifdgeftofenem Peffer ab und fiigt ein
nufgrofies Stitd frijdhe Butter oder 2 Loffel diden faueven Rahm
nebit 1 Gidotter fury vor dem Aujtvagen bei. Man fervirt 8 Fu
jofehivtem Bratenr, Suppenfleijh vder Cotelettez oder bringt e3 ald
Entrée (fpr. Antreh — Voripeife) mit pochivten Eiern (fpr. pofchirt
== verloren), Frittaten ober ausgebadenen Semmeln belegt oder mit
i Bievtel gefdmittenen Horten Eiern garnivt s Tifdhe.
&r. Rudolfine Lod), Journaliftensgattin, Yoos.

Portulaf, italienifd.

Bwei gefiufte Teller voll junger Bortulafblitter befreit man
bon ben Stengeln und efiwaigen abgemelften ober angenagten Theilen,
mi‘iid)t fie mebrevemal mit faltem Wajfer und [dpt fie auf dem
©iebe abtropfen. Subeflen twerben 1Y, Liter Waijfer mit einem
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veichlichen Raifeeloffel voll Salz sum Siedent gebracht mid die Lor-
tulafbldtter Davin tveich gefottenr, wobei man dad @ejify nidt jubedt.
Spbalh bie Blidtter weich find, jhiittet man jie auj bag Sieb zum
Abtropfen und jtokt fie mit einer halben, vow ey Finbe befreiten, in
Milch ober Rindbafuppe, befiebig aucd) in Wafjer geiveichten und gut
audgedriictten Semmel. Hat man alles im Morjer titchtig jujammen=
geftofien, fo fjtreicht man 3 durd)d Sieb. 7 Defa frijde Butter,
Braten- oder Abjchopifett (Gt man lan zergeben und davin 5 Defa
Meht aufjchiumen, dann fiigt man den pajiivten Portulat hingw, vijtet
ibn 1— 2 Minuten ab und vervithrt bag Ganze mit 9/, Liter Rindg-
pber Hammelbriife, in Ermanghung derfelber mit Weildh) ober Waifer.
Bulest filgt man eine veichliche Mefjerfpibe Vieffer unb 2 ERlofel
geriebenen Pavmejanfafe Hingu, vithrt e3 einigental auf dem Feuer
ab und ferbirt e3 3u Lammscoteletted, in Del ausgebacenent
Hirn und Briez (frittura mistra) oder mit einer Wnflage vor NReis-
croquetten, fleinen Bigeln oder gejebien Eiern
Dlga Crnft, Teient.

Sodyjalat auf Wiener Art.

Fitr 6 Perfonen nimmt man 8—9 fdbne Kipje Hiuptel-
ober Enbivienjalat, entfernt dben Strunf jowie etiva angefaulte oder
angenagte Blitter, wifcht den Salat in dreimal getvechjeltem falten
Waffer, driictt ihn leicht aus und (Ght ihn auf dem Sieb abtropfern.
un jdneidet man fedes Hiuptel in vier Theile und gibt biefe. in
2 Qiter Wafjer, mwelched mit 2 Defa Salz zum Sieden gebradht
fourden.  Unzugedectt fiedet man den Salat weid), fapt thn aufs
©ieb Deraus, itbergieBt ihn mit Ffaltem Waffer und &Rt ihn ab-

tropfen, 7 Defa Butter (Bt man Bhrevauf seridhleichen und damit eine

Dalbe fetngehacfte Bmwicbel anpaifiver. Dann vithet man einen veidhlichen
ERloffel voll Diehl davan unbd vergiefit e2 glatt mit s Liter Rinds-
fuppe oder Wafjer. Hat fich dies zu einer glatten Sauce verfodht,
fo fiigt man 2 Mefjeripiben voll Salz und einen EHGFl voll guten
Effig bei, belieblg auch mehr, damit e3 angenehm fiuerlich fchmece.
Bulest fonunt der Salat dagu, mit twelchem man e3 nocd) 2—3mal
auffodien [&ft. Man fervirt den Rochialat u Rindfleijd, HeiBabge-
{otteneit  Hithnern, Scinigeln oder mit Anuflagen von. audgebacenert
Sletfchoattungen, Qafbsleberjchnitten ober Bratwiirften.
Fran Wilhelmine Wolfgang, Apotheleradgattin.

Wugarijdher Kod)jalat.

8 fdhone Hauptel Salat pubt man, wEfHt fie einigemal i
faftemt Waijfer und jchneidet fie, nachbem fie abgetropit unbd- bie




ftrunfigen Thetle und  dicfeven Blattrippen entfernt worden find in
Bievtel, dann nubelig unh sulebt badt man fie mit dem Wiege-
mefjer tein. 7 Defa Butter ([t man fodann in einer Gajjerole zergehen
und 5 Defa Mehl davin leicht abdiinften, ofie daly ez Favbe an-
ninumt. Nun Bt man dag Gange mit einem halben Liter faltey Milch
ab, ‘verrithet es glatt, bringt ez mit einem jthmadien Raffeelsffel
boll. @aly gum Koden wnd gibt den gebacten Salat Hinein. Sobald
er b Meinuten gefocht Gat, fiigt man einen ithivachen ©pidfiel voll
Effig und 5 CRlbffel quten Jaueren Rabhm bei, beliebig auch einen-
Raffeeldjfel boll feingeichnittened Dillenfraut und vidhtet ihn gleich
a.  Cr eignet fich fehr gut g Aindfleijch, Schmeinscoteletien
opder Kalbsfricandean, boch Fann ex fiiv fich allein mit Anflagen
o Pifelzunge, Blutonrftichnitten, auggebactencit Ralbsfiien ober
Centmelfheiben u Tijch gebracht foerden.

Cuglijdher Kodfalat.

2—3 Gtiid  fefte Salathiuptel twevden jorgfaltig gepubt,
gewajdjen und abgetvopit in Bievtel gejhuitten. Nachvem man von
biefen bie Stritnfhen und dicteren Blattrippen entfernt hat, fdhueidet
man den Salat mudelig. 7 Defa frijhe Butter Metet man Dievauf mit
eiem ©Rloffel IMehl ab, (ARt Dies in einer Cajjerole zevjchleichen,
legt den Salat hinein wund biinjtet thn mit et reichlichen Deeffer-
{piben Salz und Halb jo viel feingejtofenem Preffer 5 Minuten.
Dicvauf giet man 1/, Qiter gute Rindsfuppe bdaran und bdiinftet
008 Ganze in 35—40 Minuten gar. G3 wird it Hanumelcotelettes
ober Deifiabgefottenem @eflitge! jeroirt,

Kodyjalat mit griinen Grbien.

Sobald bie mit Mehl abgefnetete Butter (o getvordeit, gibt
man 1 Yiter jovgfiltia gemwafdhene und abgetvopfte griine Grbien
bor micht ju funger' Gattung nebft dem nach vorbefdyriebener Avt
bovgevicjteten Salat Bingu. Nun  diinftet man  dies mit 3/ Liter
Rindsjuppe aufgeaofien vollends toeid) und jervivt e3 mit Anflagen
bon ausdgebacfenem $ihn ober Qamme oder 31t Naturjdniseln oder
Bungenjchnitten.

Spinat vonu Suderrithenblittern (Burgunver).

Cine Sdhitffel woll junger Sudevriibenbliter wifht man in
mebrmals getvechielten: falten Waffer unbd  [ift fie anf dbem Sieb
abtropfen. Bugleich hat man 2 Liter Wafjer mit einem jchwadhen
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Ghlbifel Salz zum Sieden gebradpt, qibt bdie abgetvopften Bldtter
Binein 1und fiedet fie ungugededt viillig weidh). Auf das Sieb ge-
fcbiittet, werden fie mit faltem Wafjer fibergofien, abermals abivopfen
gelaflen. und dann durdhpaffivt. 5 Defa Butter [Eht man hievauf
heify werben und barin eine BHalbe mittelgrofe feingehacdte Hriebel

. anpajfiven (fiehe Riichenausddriide), bann ftaubt man einen veich-

lidgenn GRloffel Mehl bdavan, I(aBt bdiefed unter diterem Umriihren
9 Wiinuten abbiinjten und ebenfo damit das Duvchpaffivte, tworauf
man it -1/, Qiter Rindsfuppe oder Waffer das Gemitje verviihrt.
Ferner formmen eine veichliche Prije Pfeffer, 1 Wejjexipige gejtofene
Mugcatbliithe und, wenn nbthig, nod) etwvas Salz hingu Wan gibt
e mit uflogen von ausgebacenem Gefliigel, Leberjdhnitten over
ntit gefepten Glexn gavmivt ju Tijdhe; auch ewgnet ez jid) ald8 Ju-
gemitje ju Siedfleifch, fajdhivtent ober Schipienbraten.
Clotilbe Maar, Rittmeifterstodter, flagenfurt.

Qunge KRartoffeln mit Topfen (eibife). (Vihmijd.)
(Pommes de terre.)

2 Rilo funge Ravtoffeln jhabt man und wifdt fie rein.
Hieranf ftellt man fie mit Salzwafjer zut, wobet wman vro Liter
Waffer 1 Raffeeldffel voll Saly vehnet und gibt jo viel davom,
bafy die Rarfoffeln faft bedectt find. Dann gibt man 1 Kafjeeldffel
Ritmmel in ein biinne3 Lippden eingebunden hinguw und fiedet die
Sartoffeln wohl zugedect. Wenn die Kartoffeln nabhesu reid) fid,
feibt man das Wafjer Herunter, dect ed feit mit Decfel und baviiber
sufammiengelegtem Ritchentudy zu und (Gft fie fo im Dampf vollends
gar terden. Sie twerden bergig auj der Mehlfpeisichitijel angerichtet,
mit '/, Rilo geriebenem Topfen Deftveut, dem man mit wei reid-
fichenr Mejferipiben Saly gemengt Dat, suleht giept man 7 Defa heife
braune Butter bdaritber und jervivt etwas von berfelben in einem
Sdjiilchen extra dazu. Solange Rartoffeln Neulinge der Jahreszeit
find, fann man biefes Gericht vor dem Nadtmahl fervirven.

©pargel, Carjiol und ECnrdi.
Siehe ,Boripeijen”.

©ellerie.

Bwei grofe fnollen Sellerie iverben vein gejchabt, die Wur-
elchen unten ‘Tmnie bie Blattanjise oben mit einem fleinen Sceibhen
hevuntergejchnitten. Sobann twerden fjie mit faltem Salzmwafjer bebeckt




(ouf 1 Siter Waffer nimmt man 1 Raffeeloffel Salz) zugeitellt und
foeid) gefotten. Hievau| terhen fie in nicht zu biinne Scheiben ge-
ignittert, mit feingeftoRenem weiten Pfeffer beftrent und mir feifer
brauner Butter iibevgojien. Man gavnivt fie mit ausgebactenen
Gemmeljchnittchen, teldhe  man tafd)- mit Stiiddjen von weidge-
fottenem Rindsmart Gelegt.

Artijdyoten.

Siehe ,Boripeijfen’

Kodfalat Ijéi&a[ngaintteu und abgejdyutalzen (fvoatijch).

Sdybne fejte Hauptel Salat wifdt man jorgfiltig und {aft
fie auf bem Sieb abtvopfen. Fitx 6 Perjonen miiffen 5—6 Hiuptel
gerommen toerben. Sn Bievtel aejcnitten, ftellt man mum den Salat mit
taltem @alzwaffer s, wozi auf 1 Liter Wajfer 1 Defa Sals i nehuen
ijt, und fiedet den Salat weich. Man ftiteat ihn gleich auf bag Sieb, und

. fobald er abgetropit ift, auf die vunde Siifjel. Nadhbent der Salat -
- nod) einmal quer ftber{chnitten wnd mit feingeftopenem Bfeffer bejtreut

urde, fiebt man feine Semmelbrsfel daviiber wnd bringt ihr, mit

- beifier brauner Butter begoijen, s Tijd). Beliebig farm man auch

s—4 Liffel diden faueren Nahm dariiber gieen.

BHiillenfriidyte.

Bohuen, frangdiijl) (Havicots blanes),

/s Rilo weife BVobhren Foubt man jorgféltia, twdfcht fie,
fchiittet fie auf das Sieb wnd lipt fie, mit faltem Waffer itberbect,
einige Stunben ober itber Nacht fteben.  Sie werben Dierauf mit
jo viel falterr Waiier gugeftellt, baf fie eben bavon bededt find, auch
fiigt man ein fauftgrofes Stiit vobes, forgfiiltig gerajchenes Rauch-
fleifc) ober 4—6 Defa Spect fowie 2 Wiivfel Buder hingu. Mun fiedet
man die Bohnen wohl sugedectt wobei man fie aufjdiittelt,
nidt ettoa umeihet, weil fie dann nidht ganz bliebemn,
jondern breiig witrden Yu3 biefem Gvunde gibt man auch
Wit banm, wenn fid) bHas Wafler eingefocht Dat, immer etwasd
Baffer nady, damit  Hie Bobnen  nicht zerfochen.  Wernn dicjelben
nabesu eich geworden, ftvent man 1 Raffeelsffel Salz daviiber und
lafit fie sugedectt vollends gar werden. Auf ber Schitfiel erhaben

-S:le Biide bes Mittelftanbes. Bemiife. 2
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angevichiet, iwerbert die BVohnen mit Brifeln befrvent und mit

heiev Butter ibevgoffen und fitr jid) allein oder mit

Raudfleijchjhnitten jorvie Brattourjtjtiicden belegt zu Tijd) gebracht.
Frauw Cmilie Gotijchalf, Warasdin.

Erbien, bohmijdy (Pois secs).

Nicht gang 1/ Qiter irodene Grbjen, welde man geflaubt
und gewajdhert, jowie beliebig iiber MNacht in faltem Wafjer gemeicht
Bat, fiedet man auf gang diejelbe Weije wie bie vorbejdhriebenen
Bohnen tweid) und vidtet fie, mit feingeftoBenem Pfeffer Defiebt, an.
PDtan bebect Hiebei die Erbien mit braunen Jwiebelvingen, weldhe man
in Gansfett gerditet hat, und giept das lebteve daviiber. Ferlafjenes
Beifes Gangjett unb gerbftete Bwiebelvinge werben in einer Sdale
eptra bagugereicht. Man govnmivt mit gefiilltem, gebratenem und in
Sdheiben gefdnittenem Gdnfehals, weidigefottenem Raiferfleifd), Brat-
ober Angsburgeriviivftchen.

Linjen (Lentilles).

4 Deciliter geflaubte, gewafchene und itber Nacht eingeweichte
Rinfen fiebet man fagsdavauf, wie e3 bei ,Bohuen” bejdjrieben ift,
toeit;, boch ftellt man bie Linfen mit einer halben mil 2 Getvilvgndgel-
chen Deftecttenn  Biwiebel jum Sieden. Sobald fie weid) find, entfernt
man die Biviebel, richtet die Linjen bergig gehauft auj der Schitjfel
an, Defiebt fie mit weipem feingeftofenem Lfeffer und itberdectt fie mit
Biebelvingen, die man in rveidlidhem heiferr Gansfett vejch und
qolbbraun gevitet Hat. Hievauf iibergiept man fie mit einem Theil
beg Fetted und qibt Den Reft exfra in einer Schale bei. Diefe Linfen
fonnen fiiv fich oder zu  gebratenen Nebbithnern oder TWilbtauben
jerbivt terber.

Bemerfung iber das Sieden der Hitljenfriidte.

Bum Weidjverden erfordern die Erbjen bdie [dngjte Jettbauer,
nimlid)y 21/,—3 Gtunden; Linfen, je nach dem Alter ober bev
Gegend mweldger fie entjtammen, 1'/,—2 Shutben und Bohnen
beildufig ebenfo viel ober um 1/, Gtunde weniger. Das vajdhere
Beihwerden ift duvd) dad vorhevige Eintveichen, tweiterd durd)
Sieden in weidem Waffer und drittens duvd) eine Mefjeripibe
bopheltfohlenjaures Natron ober Bulvid)s Salz, weldjes man mit-
fieven faft, twefentlich su befordern. Das Salz fitge man exjt 1/,
Gtunde vor dem vislligen Gartverden bei.

Fraw Karoline Walther, Raufmanndgattin, Neu=Byitris.
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Eingebrannte Gemiife,

Die Gemiife terden forafdltiq verlefen, 2—3mal in faltem
Wafjer gewajchen wnd auf dem Sieb abtropjen gelaffen. Dann fiedet
man fie in fodendem Salzivaffer bet offen ju faltendem Gefifs gar,
damit fie ihre frifde eigenartige Sarbe Gehalten. Spbald jie toeich
gejottert und auf vem Sieb abgetropft find, tverden fie ie nach Box-
idrift gejdnitten, fein gebactt oder pajfivt und mit Heller oder duntler
gehaltener, mit etwas Suppe glattgeriibrter Sauce gebunbden. Bmiebel
ober Snoblaudh, wenn es int betreffenden Recept angegeben ift, lift
man, fein gebackt ober zevvieben, mit der Ginbrenn abvdjten, ehe fie
it Suppe vergoffen wivd. Andere Wiirzen afz Muscatbliithe ober
‘Bieffer gibt man mbglichft frijch geftofen wund fury vor bem An-
vidhten sum @emiife, da jene ihren Gejdhmac daduveh am frétigiten
echalten. Bet Bubevettungen von Gemiifen flic Rranfe fowie fiix
Genefende  vermeide man bdie Verwendung von Kuoblauch) und Se-
titzen.  Die eingebvannten Gemitfe bieten die grisHte Abtvechalung
und geftatten eine foldhe ebenjotvoh( afs Beigaben ju Feifd) und
Braten, wie al3 felbitftindige Ginge mit Anflogen der verfchicden-
artigiten Gathung. Die forgfiltige Subereitung ift darum eine ebénjo
fidtige a3 [ohuende Anfgabe.

®elbe Jitben mit Bohnen (weftfilifd).

*/yo Liter Boben verlieft man forgfiltig, fiedet fie mit 1 Qiter
Waffer, 1 RKafjeeldffel voll Saly und 2 Wiirfeln Buder nahesu gang
toeid). 3 —4 gelbe Ritben twerdert an beiden Enden gejtut, abgejdhabt,
vein gewajdjen, erft in EHeinfingerlange Stiife, danm in Blitter aitf-
einanbergeleg! in Nubeln, und biefe queritber in Witrfel gejdhnitten.
Die gefben Ritben ftellt man mit beiem Waffer ju, dafi fie nabezu
bebedt find und gqibt 12 Defa gevducherte fette Gansbyujt ober
ebenfo viel Sped hinein.  Mit diejem fiedet man die gelben Ritben
Weich und verriihrt fie mit den tveidjgefottertert Bohren und Hellbrauner
Ginbrenn von 4 Defa Fett und einem reichlichen GRlifel voll Deehr.
Beliebig fimmen aud) 2 Deciliter Mildh) mit 1 CH6FHel Mehl glatt-
geviihrt, ftatt ber Ginbrenn gegeben twerben. Bulebt fiigt man etwas
Sal3, feingeftofenen Pleffer und beliebig 1 GRlbffel Fraftigen Cifig
bei. Man ridhtet pas Gemitfe auj der vertieften Schitfiel an und
belegt 3 mit ber gefottenerr, in Sdetben gefchnittenen Gansbruijt
ober bem Spek und gibt es g gejottenem Raudhfleifch, Pokelzunge
ober Schinten.

Sojefa Srenn, Funsbrud.
2%
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Gefbe Ritben mit Crvipieln (Dalmatiner Art).

3—4 gelbe Miiben tverden oben und  unten abgeftuft, ge-
fchabt, zweimal vein. gewafdjen und in 4—5 Centinteter lange Ctiice
gejchnitten. Diefe jdhneivet man in wicht zu diinne Blittcen, letere wieder
in Nubdeln, weldhe quer in gleihmipige Biertel sevjchnitten twerdert.
Mean fellt fie mit 1 Qiter Waffer oder befjer mit Rinvsjuppe um
Qocher. St exftetem Jalle wird ein jdhwadger Kaffeeldffel voll Salz
beigefitgt. - Bugleich jchabt und ‘wdfdht man b mittelgrofe Erdapfel
und fchneidet fie gleichfalls in Witrfel, welche man mit 1/, Siter
PWaffer und 2 Mefjeripiten Saly gav fiedet, aber bor dent Berfothert
bewahrt. 4 Defa Butter ober Abjdhopffett verviihet man u einer
glatten Ginbrenn, tn weldjer ein {dhwacher EHLbffel feingehadte griine
Peterfilte mitgersjtet wurde. Mit dem Sude bon den Erddpfeln
{dgt man die Ginbrenn auf, gibt die abgefeihten, tweichgefottenen
gefben Ditben fowie die Erdipfelivitefel Hinein und (dft Alles zufommen
nodymals auffochen.  Bulept qhdrft man Ddas Gemiife mit etner
Mefferipie feingeftofenem Pleffer ab und fervirt es ju NRind- ober
Edipienileijch:

: Auna Haffner, Private, Dlmiis.

®elbe NRitben mit Neis.

1/, Qilo Neid Haubt man und jiedet denjelben mit */y Biwiebel,
1 GhlpHel guiine feingebactte SPeterfilie, 1/, Siter Rinbsjuppe DDEY
Fafjer und 1 Kaffecldffel voll Sals, fornig und mweid). 3 gelbe
Ritbert ftupt man oben und unten ab, jhabt und twajdht fie, foorauf
fie in 4 Gentimeter [(ange Stitde, erft blattrig 1und bann nublig ge-
jdgnitten toerben. 7 Defa Butter (Bt man heify terben und Davin
1 reichlichen ©Rlbifel Staubsucer etag cbiten. Davauj fomuten bie
gelben Mitben, welche nuv weic) gebitnftet werden. Jit bies erjolgt, fo
unterftanbt fan fie mit 1 GHIGTel voll Meehl, Lt fie mit 1/, Viter
Guppe ober Waffer auf und mijdt zulept den foeichgefotterten Jeis
barunter. Sunge gefiilite Tauben ober Hithner, Rindfleijch oder heip
abgejottenes Ralbfleifch eignen fich ald Wnflagen.

Gijela Bhum, Brepburg.

Gelbe Ritben mit Aepfeln ober Birnen (Matnger Art).

6 mittelgrofe, fduerliche epfel fohalt man und fehneidet fie
in nicht zu ditnne Seheibchen, von twelhen man dad Kevnhous ang
{ticht. 3 gelbe Ritben ftupt man pben  und unten, fdhabt, wajdt und
fhneidet fie der Dide nach in 5 Theile, jeden Dderfelben wieber in
Bldtter und danrt int Nudeln. Diefe gibt man zu 7 Defa Butter; in
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fvelcher man 1 grofe, feingeviebene Biviebel anpaffict hat (fiehe
JSiichenausdriide”), gibt 1/, Liter LWaffer vder Nindbsjuppe, zei
Ghliffel Staubzucer joie bie blattviggejchnitternen Aepfel dazu und
{iebet die gefben Ritben Fugedectt tweich. 1 reichliche Mejjeripibe Salz
fann man tad) Gefymact julelt beifitgen, ebenjp 4 Defa frifche Butter,
mwelche mit 1 gehinftem Kaffeeldffel voll Mehl abgetnetet mwurbe: Ntan
fervirt” diefed am Nbeinr fo beliebte Gemiife zu Hackbraten (fafchivten
Braten), Rindfleifh ober Schipfenbraten, ober ald Schiijfel fiir fich
mit Anflagen bon Jungenidnitten, Bratwurft oder gebadenen Eotes
lettes. Jn derjelben Weife twird e3 mit 6—7 Birnen ubeveitet.
Do) fitgt man einige Tvopfen Citronenfaft ober 1 Kafjeeldffel voll
Eifig bei. Marie Bdenfo, Prag.

Earotten, jranjbjijeh (Carottes).

Gtma 1 Liter Cavotten todfcht man und jdhneidet dad Wrzelz
enbe und oben die Stengeldjen ab. Nun jdhabt man fie rein, wijcht
fie it givetmal getvechieltem Falten LWaijfer und bringt fie zum Ab-
tropfent anfg Sieb. 7 Defa Butter (Gt man in einer Cafjerole
serfchleichen, qibt bie Cavottenr Dinein, Dbejtreut fie mit einem veich
lich gebanften ERloffel voll Staubjucfer nebjt einer Prijfe Salz und
untergieRt fie mit 3/, Liter Rindsjuppe. Sp diinftet man fie wohl-
sugebectt weid), ftaubt Hievauf etiwvad Meh unter, aber mur jo vief,
bof  bie Fliffigleit gebunbden exfcheint und gavnivt damit Rinba-
braten oder frijdygefottene ober gediinftete Junge.

Charled Devrel, oy, Hotel B, ...

Carotten mit griimen Erbjen (Salzburger Avt).

Ginerr Siter junge Cavotten fodfcht man, fdneidet die Spibe
und oben ein Sceibchen ab und johalt fie oben anfangend im Rreid
ringdherum gegen unten fahrend, mit dem Ehartveufemefier (fiche
oRiideneinridhtung”), twodburd fie ein ieclich gevipptes Ausjehen er-
falten. o porbereitet, wdafht man biefelben und laft fie auf dem
Sieb abtvopfen. Dann gibt man fie zu 7 Defa frijcher Butter, die
man in einer Cajferole auj bem Herbe zerihleichen lies, nachbem fie
mit 1 CRloffel voll Mehl abgetnetet tourde. Ueber die Carotten
ftreut man 2 Raffeeldffel voll Staubucter und untergieht fie mit
1 Sdipflbffel weifer Rinds- ober Geflitgelfuppe. Mit diefer diinjtet
man bie Cavoften tveid) und gibt fie ju Yo Riter weidhgediinjtete
gritne Erbjen. IMan  garnivt, dbamit junge Bad- odber Brathithuer,
ausgebacfenes Lammfleifd) ober Rindabraten, audy fonnen fie mit Auf-

~ lagen von fajchivtem Fleifch, gebacfenen oder gediinfteten Eotelettes,
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als LBorjpeife s Tijche fommen. Noch appetitlicher fieht diejes Gfe-
miife aud, enn die Cavotten mit einem fleinen Gemiifeldffelchern
auggejtocdien terben.

Sufanne Winter, Arztendgattin, Stuttgart.

@arotten a la financiére.

Cinenn Bund fleinfingerdide Spargel pubt und wifht man,
fhneivet fie in 2 Centimeter (ange Stiife und ficdet fie in 1 Liter
Waffer mit 1 RKaffeeldfel Sals weich). Abgetropft verriihrt man fie
mit Frdftiger Butierfauce, ecbenjo '/ Qiter Carotten. Diefe idabt
man und jdmneidet fie mit dem Ehavtreujemefjer nublig. Hievauf
piinjtet man fjie auf 6 Defa (ougerlafjencr Buiter mir 2 RKaffee-
liiffel voll Bucer, 3/,, Liter toeifier Suppe und 1 Prife @als ety
und unterjtaubt alles leicht mit Mehl. Sobald bie Carotten cinmal auf-
gefod)t Daben, mengt man fie zu ben Spargeln und jervirt bag
Gemitfe mit Geflitgelbvitftchen Delegt vber mit Semmelcroitons gavnirt

Thevefia Majdie, Stepr.

Pajtinafen auf englife Avt (Pastinade & Panglais).

4—5 jdhome Pajtinafrourzeln wijht man, ftust fic oben und
unten, tworauf man fie abjchabt. Jn zweimal gewechieltem Wafjer
rein gelvajdjen, gibt man fie anf bas Sieb zum Abtropjen, {dhneidet
jie ber Yange mac) in 4 Theile und dann der Duere nad) in die
Hiilfte.  Nun gibt man 11/, Liter Wafjer mit 1 RKaffeelsffel Sals
aud Feuer und, fobald ez fiedet, fommen bdie abgetropiren PBajtinaten
hinein. Sie werden nun weidhgefotien, abgefeiht, Teicht mit toeifens
Pieffer beftvent, in einer Cafferole mit 1 Stitct frijcher Butter (etva
6—17 Defa) gejchoungen und zu Roajtbeef gegeben.

i Sotharing Donlef, Piljen.

Paitinatengemiife (ivifd)).

5 ‘Pajtinafeniurseln werden, nachbem fie obem und untert
gejtubt wurden, gewaidjert, gefhabt und in 1 Liter Wajjer, toeldyes
mit 1 fdwacem Raffeeldifel voll Saly sum Kocjen gebracht toicbe,
im Gangen weid) gefotten. Nun jhneidet man fie in nicht zu bdiinne
Scheibehen, beftvent dieje mit 1 IMeflerfpite weifen feingeftofenen
Lieffer und etwas geriebener Mustatnup und gibt fie zu *+,, Qiter
guter weiger Butter- ober Einmachiauce. Man jervirt fie zu Roaft=
beef oder gebiinfteten Sdybpjencotelettes, aud) farm bas Gemiije mit
Anflagen vor Potelzunge, fajdyivtem Fleifd) ober Witrjtdhen zu Tifch
fommen. Hermine R . ., , Wien.
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Ganere Niiben (cingejinerte Waijerritben),
NRitbenfauerfrant.

Einent gebiuften Teller voll iweifed MRitbenjauerfraut bringt
man mit jo viel faltem Waffer, dap das Rraut ebenw davor bededt -
ift, and Feuer, fligt 1 Raffeeliiffel voll Salz bei und bringt es
unzugedectt jum Sicden. So fiedet man das Ritbenjauerfraut weidy,
oz etwa 30 —40 Minuten erforderfich find. Hierauf jeiht man
bas Rrautwafier ab, (Bt einen Theil besfelben erfalten und beveitet
indeflen die Ginbrenm. 7 Defa Butter ober Fett (it man beip
werben, darin erjt 1/, feingehactte Briebel abroften big fie frdftigen
Gevud) entwicelt, und viihet dann 7 Defa Mehl hingu. Diefes lapt
man jdmwad) gelb werben und 16jt ed Hievauf mit 1 Schipflifiel von
vent exfalteten Rrautiwaffer auf, indem man ed mit demijelben glatt
perviihrt.  Beliebig Famn ftatt biefem Sudwaffer aud) Rindfuppe
genomnten fwerben. Das Kraut wird mm dagit gerithrt und nocy mit
1—2 Sdipjlofieln des Subvajfers verdiinnt, bdafy es breiig, aber
nicht jubpig werde. Buleht fiigt man. 1 Mefjerfpibe weifen Peffer
und 3 ER6ffel voll fjaueven Mafhm bet und fervivt ed zu Schiweinss
braten, Rind- ober Schipfenileijeh. Wil man e3 mit Unuflagen zu
Tifthe geben, fo widbhle man Potels oder gediinftete Rinddzungere-
fchuitten, ausgebacfene Eoleletted ober Pofefen.

Ernjt Brunner, Kiichenchef. Prag.

Auderritben (Scerritben) (Navets).

3—4 Stitd  mittelqrofe Buderviiben ftust nian oben und
unten ab, fchabt und wajdt fie in zweimal gewedyjeltem Falten
Wajfer. Jun fticht man fie mit dem Gemiifelsffel auz, oder man
jchneidet fie erjt Ofdttrig, dantt nubdlig und julept in Wikefeldhen.
7 Defa Butter ober Fett [dpt man feif werden wnd rojtet davin
1 CRbfel Bucer. Hicvauf gibt man bdie wiirfliggefchnittenen Ritben
bz und ditnjtet fie sugebect tweich). Danu untevftaubt man fie mit
fo viel Mehl, ald das Fett in fich aufnimmt und untevgieht es, nade
dem bad Mehl abgediinjtet ift, mit 1—2 Schipjldffeln voll Rinbds-
fubpe ober Wafjer. Bulebt fiigt marn einen jchwachen Kaffeeldifel voll
Salz und I Prife frijchgeftopenen Pieffer bei wund  bringt fie mif
Subpenfleijch u Tijde Mizzi Dammni, Bozen.

Jettige (Radis étuves).

10 Ditje! (etva 40 Stitcde) junge Rettige pust mam, indem
man bie Wurzelfpibe und den Vlitteranjap abjchneidet, dann jhalt




SR N

~und wifcht man fie. und fchneivet fie blittrig. 7 Defa Butter
laft man auffdiaumen, fiigt 1 gehaujten CRlbffel Staubsucer und

bie Jettige hingu und biinjtet diefelben zuqedectt eid). ¥jt dies ev-

reicht, fo unterftaubt man mit 5—6 Defa Mehl, fo viel die Feuchtigeit

aufnimmt, bdiinjtet e3 1 Minute ab und [Bft e8 mit nidht gamg
Y/, Siter Rindsfuppe oder Wafler auf.  Jn lefterem Falle Fommit
ein Dalber Raffeeldffel voll Salz, im evteren etwas tweniger Hingu.
PMan  gibt diefes zarfe Gemitfe 3u Rindfleijch, Cotelettes ober
Sdynieln. Clije Nieyer, Wten.

Gurtengemiife anf Wiener Art (Concombres 4 la
viennois).

8—10 mittelgroBe Gurfen jtust man an beiden Enben, fehilt
und fdimeidet fie wiirflig. Man qibt fie in einen Weidling, falzt fie
mit 1 Raffeelsffel voll Saly und [Eft fle 20 Minuten ugedectt
nbliegen. Nad) Ablauf diefer Beit macdht man eine gars belle Ein-
brent von 7 Defa Butter ober Fett und 5 Defa Miehl, briickt die
Guifen leicht aus und qibt fie zu der Ginbrenn. 31 biefer tverben
fie 2—3 Minmuten abgeriftet wund dann mit 4110 Siter faterem Rahm
glaft berriibet, toobei man 1 reichlichen ERIBFeL Eiftg und 1 ge-
haujten Kaffeeldffel voll Staubguder beifiigt. So (@Bt man fie nod
eine Weile verfodjern und fiigt, tvemn ubthig, noch etiwvag  jaueven
Jtabhnt - ober weie Rindsjuppe bei, doch barf bad @emiife nidyt
{dhiitter fein. Man fervivt e3 31 Ralbz- oder Sdyweinsbraten, Rind-
fleifch oder Junge. Barovin Berg, & . . .

Gurfengemitfe anderer Art.

8- 10 mittelgrofe, gefhlte und an den Enbden abgeftutste Guvfen
jthneidet man in fingevlange Stiide, die nian jalt wndb 10 bis
15 Minuten abliegen [Aft. 7 Defa frifhe Butter [Axt man jer-
ihleichen und darin cbenjo viel Mehl anfichiumen. Nun gibt man
dbie leicht audgebriidten Gicfen hingu, biinjtet fie einige Minuten ab
und berrithrt fie glatt mit 1/, Qiter Ffalter Meileh.  Wenn  biefe
einigemal aufgefocdit Hat, fommt 1 reichlicher ERloffel voll Eifig 1mbd
ebenjo viel feinaeichnittenes Dillenfraut binzu.

Mavie . .., Kidhin, Hotel B . . .

(Siurfgugemiiie auf englijhe Art (Concombres),

2 grijBere fpaniidie (iveifie) Bwiebeln jtubt man oben umbd
unten, (ddlt und jeneidet fie in gleichmifige, nicht dide Sdyeiben ;
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diefe jalzt man leicht, wdlst fie in MVeehl und bactt fie in bHeifer
Butter oder fochendent Fett zur fhon brauner Fovbe. Ehenjo jtust
und jchiilt man 8—10 Griid junge Gurfen, deven Rerme nod) zart
find, fdyneiber fie in fingerlange Gtiide, die man ebenfalld in Mebhl
wdalzt und in heiffem Fette ausbacdt. Nun gibt man bdie Jwiebelnt
und die Gurfen in eine Cafferole, unterftaubt fie mit ettwad Nehl
und iibergiefst fie mit */,, Qiter Frdftiger brauner Rindsjuppe. Su-
gedectt ditnjtet man mit berfelben die Gurfen 20 Minuten lang und
fiigt, wenn fic) bie Fliiffigleit su viel verbiinften {ollte, nod) ettvas
@itppe, 8 Prifen Saly, 1 Brife Bfeffer und 2 Kaffeeldifel voll Gitra-
gonejjig bei. Man fervivt dad Gemiife zu Hammelcotelettes, Rinds-
braten ober gerdudjertem Fleijde '
SKathavina Pigl, Leibnik.

Kiirbis (Citronille).

Einen jungen Riirbis, dejfen Schale nod) o teich ijt, dap
fie dem Nagelbrud leicht nachaibt und develbe eine Nageljour hinter-
[dBt, jdhneidet man der Linge nach in Biectel, jhalt diefelben und
entfernt aus dem Junern - bie Kerne, fowie. alles Weiche und. Fa-
fevige. Pun fdhneidet man die Vievtel auj der Babhnjdharbe, von tvelder
fie nudlig bevabfallen, gibt fie in einen Weibling, ftreut einen veich-
lichen Eplbffel voll Snlz baviiber und [EBt den RKiirbid fo zugedectt
1 Stundve lang fteben. Nach Wblauf bdiefer Beit beveitet man eine
gang belle Butteveinbrenn von 8 Defa Butter und ebenjo biel
Deehl, welches in ber heifen Butter unter fleipigem Umriihren nue
abgediinjtet, doc) nidht abgertitet wird, da dad Gemiije eine vollftinbdig
tocife Favbe behalten muf. Nun dritckt man den eingefalzenen Kiirhis
fejt aus und Yaft ihn in der Butteveinbrenn einigemal abbiinften.
Dann verriihrte man alles glatt mit '/, Liter falter Mildh und werde
nidht etiva ivre dburcy das dichte Ausjehen ded Gemiifes, da dasfelbe
im Laufe des Diinftens noch viel Flitjfigkeit an bie Sauce abgibt.
Pat der Riivbis mit der Ml einigemal aufgetocht, o fiigt man
1 quten Ghloffel Gfjiq und ‘ebenjo bviel Staubzucter bei. Sobald
ver Riirbis teichgejotten. ijt, verriihrt man 2/, Lter faueren Rahm
bingu, falzt und fitht nad) Gejhmact uubd fervict ihn su Cotelettes,
Sdigeln, Ralbabraten, Rindfleifch oder Junge.

Frau Walter, Leobersdorf.

Kiirbistrant mit Pavadeid (Jlovafijch).

Gin jhoner Riivbis, dev nod) zart genug ift, daf man feine
Jinde mit bdem Nagel ripen fann, wird qefhilt, in BVievtel ge-
jhunitten, innen alles Fajerige jammt den Sernen entfernt und bdex




Riirbid mit der Bahnicharbe mublig gehobeit. Nun falzt man denjelben
in einer Sdhiifjel mit einer Handvoll Saly und (Gt ihn ugedectt
1 Stunde jtehen. Dann dritdt man ihn portiontveife zwijden beiben
Hdnden tiichtiq aus. 8 Defa Butter oder Fett IaHt man heify werben
und darin 1 feingehadte Swiebel hellbraun abroften. Damn verriihrt
man 8 Defa Peehl dazu und viftet exft biefed, dann ben ausdgedriicten
Riirbi3 einige Minuten unter Sitevem Umriihren. Dann gieft man
einen reichlichen Halben Liter Suppe ober Wajjer bdavan, figt 1 Ef-
[Bffel boll Gffig und das pajfivte NMarf von 5 mittelgroen veifen
Lovadeidapfeln BHingu und [dft alles zujanumep eine qute BHalbe
Stunbe fochen. Bulept verviihrt man 1 gehduften ERIBHeL voll dicen
foueren Rabhm hingu.

Wnna Dorner, Wels.

Kiirbidtrant wie eingefdnert.

GEinen mittelgroBen jungen Riirbis {dhalt man, theilt ‘ihn der
Lange nad) in Bievtel und entfernt aud dem Jnneven alle Kerne
und Fajern. So vorgevidytet, jhabt man ibn auf der Bahnjdjarbe
gt Nudeln, legt diefe jchichtweife in einen Topf unbd beftreut jede
Sdhichte mit Salz und etwas feingeftoBenem Kitmmel. Man driickt
bag Qraut feft, Ddectt es zu und [aft ea iiber Nacht oben auf dem
Derde jtehen. Am nddhften Tage mad)t man eine Helle Sinbrenn vorn
7 Defa Fett ober Butter und ebenfo viel Mehl, fitgt eine gevieberne
Bioiebel bei, ebenjo bad gut audgedriictte Ritvbidfraut und diinitet
€3 1—2 Minuten lang. Dann untergiept man mit '/, Liter Waffer,
vem man 1 Deciliter Ejjig jugemijeht Hat, (ift e3 einigemal auf-
fodjen, Dbi3 der Riirbid weich ift. €z ift efler, dag Gemiife guerijt
bicer zu Dalten, dba e im Qaufe deg Kochens dburch bdie Fliiffigteit,
weldje Dev Riirbis enthilt, ohnehin  {iitterer wird. BVovyiiglich
empfiehlt es fich), fjtatt getwdhnlichen Eifig  jolchen vow eingelegten
Gurfen (jowohl Ejjig- als Wafjerqurfen, in lehterem Falle zur
Daljte. mit Waffer gemifdht) zu verwenden. Diefes Gemiife eiguet
fich gang befonderd zu frifhem ober gerduchertem Schweinefleiich,
fajchivtem Braten ovder Potelunge.

. Frau Hermine Lainger, Buriinn.

Hopfeniprofjengemiife (nordbshmijdh).

Einen Teller voll Hopfenjprofien (fo Heifen namlich die jungen
Zricbe des Hopfend), pust man und gibt fie in einen Liter Wafier,
ben man mit einem gebiuften Raffeelofiel voll Saly sum Sicden
gcbmc[}t bat. Darin fiebet man- die Hopfenjbrofjen ‘weid) und gibt
fie auf ein Sieb jum Wbtropfen. Man beveitet dann eine gute
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Butterjauce, die man dureh einige Tropfen Citvonenjaft und eine
Deefjevipibe tweiBen Pleffer im Gejhmact febt, gibt die Hopfen-
jproflen und beliebig nod) 1 ERlbfiel voll feingehactter, griiner Pe-
terfilie hinein und fervirt 8 zu jungen Hiihnern odber Tauben.
Navie Strivan, Prefburg.

_@nhlut (Durdjeinandergemiife). (Macédoine printaniére).

sunge toitrfliggejchnittene Sofhlviiben, 1 mittelqroBe qelbe und
2 nubliggeidnittene Wafjerritben, 1 Feiner Teller gritne Schnitt-
bohnen jtijtelig gefchnitterr, ebenfo biel griine Grbjen und 4 finger-
pide in 2 Gentimeter lange Stiide gefchnittene Spargel mwerben
i Galgiafier abgejotten.  Man  nimmt ndmlich pro Liter Wajfer
1 Tefa Saly und fjtellt s falt mit den Gemiifen 1. Dann feiht
man die Gemiije, (@Rt fie abtvopfen und anf 7 Defa lau zerlajjener
Butter weid) ditnjten, tvobei man etivas Rindsfuppe zugiefen fann.
Eine fleine Nofe Rarfiol ficdet man extra in Salzwaffer weid). - Nun

~ richtet man das gemifdhte, weidjgediinftete Gemitfe gehinft auf die

rimbe Gemitjejchiifiel an, itberftreicht es mit bdid gehaltener Butter-
fauce, welde mit 2 Dottern legivt, aber nicht gefduert wurde. Oben-
auf gibt man bie gange Carfiolvofe, bejtrent fie mit in Butter jdhon
rofbbraun gevdjteten Semmelbrofeln und umgibt fie mit einem
Srang von guiiner gebacfener Peterfilie. Den Rand der Sehifjel
lect man mit audgebadenen, ‘nett gefchnittenen Semmeln  (fiehe
»Siifielvdnber”) odev mit Favcenoden und bringt diefes Hojpot als
Bor- oder Jwijdhenipeife zu Tijche. Ungarnivt, nimlic) ohne Senmel=
ober Fleijchgaben, Fann  man e3 ju Rindfleijch) oder geditujteter
Rinbazunge auftragen. Helene Scymidt, Beamienswitive, Glaneqq.

Hofpot auf feinere Art.

sunge gelbe Ritben mit dem Ehartrenfemefier mubdlig ober
bliittrig gejchnitten, RKohleiiben Fleinwiivlig, griine Sdnittbohnen
jthief quabratifc), Spavgel in hafelnupgrope Stide gejchnitfen, eine
Pajtinatourzel mit dem Gemiifeldffelchen gebohrt, 2 gehiufte Deci-
litev on fedem, und ebenfo viel junge gviine Grbjen rwerden, jede
Gattung fite fidy, in Salwafjer weidigejotten. Dann feiht mur 62
und nimmt von jeber Gattung etwas zum Gavniven bei Seite, den
Nejt mifcht man unteveinander und (Gt in auf 8 Defa Butter
diinften.  Eine Joje Carfiot fiebet man ertra in Salzwafier weid).
Daz Gentitfe ovduet man bergig auf die Sehiiffel, fiberjtreicht es
mit einev frdftigen, mit 2 Dotter legivten Butter- oder Ragoutfauce,
ftellt oben bie mit gerdfteten Semmelbrojeln und 1 ° GRBFel voll
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geriebenten Bavmefantife beftreute Carfiolvofe auf und wmgibt ben
Rand ver  Schitfjel’ mit einem Rrany von audgebacfener guiiner
Peterfilie und den bei. Seite gejtellten Gemiijegattungen. Diefe (aft
man ‘in netter Favbenveridiedenheit ablvechieln wnd nimmt, unt diefe
nody zu exhoben, Heinvitvfligaejchnittene vothe Ritben biegu; fo bifdet
man eine fehr effectonlle und appetitliche BVorjpeife, bderen etvas
mithfame Heritellung durch den BVoutheil aufgeivogen wird, daf pdas
Material billig und jum gvofen” Theil iiberall st Haben ijt.
Camilla Hornung, KL-Neufjiedl.

Griine Fijolen (Harvicots verts).

Ginen . gehduften  Teller * boll  ftifteliggefchnittener  junger
Bohnen (fiehe Vorrichten devfelben), fiebet man in Salzoafier tweidy,
feibt felbe ab,  bringt fie in eine feichte Schitfjel und (ARt fie mit
faltem Waffer iiberdett jtefen. RBu bemerfen ift, daf man di¢
Sdnittbolhuen, wie alles guine ~Gemitje, in unzugedecttem Ge-
fage und mit etwasd mehr Sals ficde, da Dieburdh die Favbe fchion
griin bleibt. Mun (Gt man 8 Defa Butter DLeif tverben, pafjirt
davin 2 CRlbffel feingehackte griine Peterfilie an, bid fie einen Frdftigen
Gevuch entoidelt.  Nun fiigt man 8 Defa Mehl  bei, [Gft diefea
nur aufjhdumen, aber feine Farbe annehmen und verriihrt s mit
Rindsjuppe oder Waffer glatt i einer ziemlich dicken Butterfauce.
Diefe toiivgt maw mit einer Mefjerfpise weifen feingeftofenen Lieffer
und gibt bie abgetvopften grinen Bobuen bhinein. Man fervict fie
su Rindfleifc), Kalbscoteletten oder Sdhnibeln, audy finmen fie mit
Auflagen von gebacener Ralbsleber, gebdiinfteten Lammacoteletted ober
jafcjirtert Qrapferln ale Mittags- ober Nachtmah(Evoripeife aitfge:
fragen foerder. Flora Gruber, Bslau.

Griine Fijolen, englifty (Havicots & Panglais).

Dic abgefeiften Schnittbohnen gibt man nebjt 8 Defa frijder
Butter i eine Cafjerole, fchittelt fie einigemal  auf und tvenn
die Vutter zergangen ijt, jogleich auf die Schitfjel. Man beftrent fie
mit etwas feingeftogenem Pieffer und 2 Ehlbffem voll fetngehackter
grimer Petevfilie und bringt fie su Rinds oder Schvpfenbraten,
Bunge ober Moajtbeef auf den Tifdh.

: Frau Steinberger, Salzburg.

Griine Bohwen (Fifolen) auf id]iuﬁﬁiid]c Art.

) Einen gehinjten Teller voll junger gritner Bohnen pust man,
inbemt man beide Eubden abfdineidet und die Fdden wvon beiden




Seiten ber Ldange nacd) abzieht. Tun bricht odber fdhneidet man jede
it 3 Theile und fiedet fie in Salwafjer weid). Wuf dad Sieb. ge-
jiitvst, iibergieRt man fie mit falten Waffer und Gkt fie abtropfen.
N beveitet man eine Cinbrenn von 7 Defa Fett und ebenjo biel
Weehl, filgt etiwas Bohnenfraut (Saturet) und feingehactte Biviebel
bei, vojtet alled jujammen ein twenig ab und untergieft ed mit
¢/, iter ©uppe, Wafjer. ober dem ' Bohnenfitd, twobei man 1 bis
2 Ghlbffel voll Cifig beifiigen fann. Man vexvithet die Sauce glatt,

jiigt 1 Mefferipise Bfeffer und zulept die Schnittbohien bei. Sollfe
o0 Gemiife ju dic fein, fo Dilft man mit etvad Wajjer ober .

Rindsjuppe, nad), dodh mup bad Gemiije breiig und nicht etwa
fuppig fjein, ‘iweshalb man ‘ed wvoverft etivas Ddictlidher balt. —
Ebenjo  bereitet man es von eingelegten eingejiuerten (jiehe , Vor-
rathfammer”) oder in Gldfern conjerbivten griinen Bohuen, die man
aber mur, nachvem fie mit faltem Waffer abgefpitlt tourden, in der
Cinbremn furze Beit abditnjtet und danm, tvie vorbefdhrieben, mit
TWaijjer ober Suppe auflaft.

Frau Emifie Geper, Giiterdivectordqattin in Annahof bei Nagy-Surdny.

Boluen auf franzdjifhe Art.
(Haricots verts a la francaise), .

Nachdem ein gehiufter Suppenteller voll Bohnen vorbeveitet ift
(fiehe Bieriiber eingangs diefer Abiheilung), fiebet man diefelben unzu-
gebectt nut 1 Liter Waffer und 1 veichlichen Kaffeelsifel voll Saly
foeih, qibt fie auf bag Sieb, iibergiept fie mit faltem Wafjer und lapt
jie abtvopfen. 7 Defo Butter (it mau zerjchleichen. und davin einen
jchwadgen ERIG{Tel voll feingefacter Siwiebel, ebenfo viel feingefdnittene
griine Peterfilie, 2 Prifen feingerviebenen Thymian, 1 Prife Pieffer und

1 teihliche Mefferipibe Bafilifum anpaffiven. Dann gibt man 7 Defa.

Mehl Dazu, bdiinftet diefes 2 Minuten unter oftevem Wmrithren ab,
untergieft e8 mit 5—6 Deciliter Waijfer ober nodh beffer mit Rinds-
fubpe und gibt bdie gritnen BVobhnen Hinein, Juleht prefit man ben
©aft einer Dalben Citvone bdavein und fiigt 2 Wiivfel Bucker be,
weldhe an ver Citvonenjchale abgerieben wund feingejtofert twurben.
Man fervivt dasd Gemiife ju Rindileijh, Rindsbraten ald Suppen-

fletjch, Ralbsbraten, Cotelettes oder Scniseln.
Marie Schanz, Jalau,

Pommerijde Bohuen.

Ginen gebhaujten Suppenteller boll griine Bohnen fcneidet
man, nadden Ddiefelben geftupt und von den Faden befreit wurden,
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quer in 4 Theile und fjiedet fie in 1 Liter Waffer, den man mit
1 teidhlichen Raffeeldffel voll Saly gemijcht fat, unzugedectt naheyu
pbllig weid). Hievauf feibt man fie und [Gft fie abtropfen. 6 Defa
Butter Mmetet man mit 2 ERIH{eln voll Mehl, 1 Mefjerfpibe rweifem
feingeftoBenen Pieffer und ebenfo viel feingeftoBerer Mustatblithe ab.
Dieg laft man in einer Cafjerole unter Umviihren Geif twerden
und vevviihrt s mit 1/, Siter fither Mild). Sobald e3 zu einer
nidht su diden Sauce vevviifhrt ift, gibt man die Bohuen dazuw und
jalzt fie nad) Gejhmact. Nad) 15—20 Minuten find die Bohuen
villig tweic) unbd werben mit Anflagen von warmem Schinfen, Wurt,
gejottertert obev ausgebactenent Gefliigel fevvivt oder 3u Rind- ober
Sdyipienfleijch aufgetragen. Sojefime Vomeizl, Duy.

Diirre und griine Bohnen auf Stettiner Art.

1 gehauften Teller voll griiner Bohnen pust man, dann fchneidet
man fie in diinne verfhobené BVievede und fiedet fie in 1 Liter mit
1 Raffeeldjel voll Salz untermengtem Wajjer weich. Auf das Sieb
bevausgefaft, werden fie mit faltem Waffer dfberfpiilt und abtropfen
gelaffen. 4 Deciliter jorgfiltig geflaubte, in faltem Wafjer gemwajchere,
fleine, tvodene Bohnen fiedet man mit 1 veichlichen Liter Wafjer
utd 2 Wiirfeln Juder, dod) ofne Saly weid). Erit dann fiigt man
1 Raffeelvffel voll Sals bei. Jeht bereitet nan fiir jede Sovte, aljo
jiir bie griinen Bohuen extra und fitr die ditvven Bohnen ebenfalls, eine
vidliche Butterjauce o je 4 Defa Butter und ebenfo viel Mehl, (Gt
je 1 Raffeelffel voll feingehacte Swiebel, ebenfo viel feingehoctte griine
Peterfilie und 1 Mefferfpise feingeftofenen Pieffer davin anpaffiven
unb vergieht e3 glatt mit 3—4 Deciliter Rindsfuppe oder Wafjer.,
Jam  verviihrt man jede der Bohnenforten mit einer der Butter-
joucen und jalzt fie nad) Gejhmact. Jn eine Cafferole fommt exjt
eine gweifingerhohe Sage guiine, dariiber ebenjo viel diirre Bohnen und
jo abivedhfelnd, 0i3 beide Gemiifeforten verbraucht find, ooch jollen
die guiimen Bohnen wieder den ALjhluf bilden. FJugebedt bdiinftet
man die Fijolen 1/, Stunde und bringt fie aejtiivat mit ausgebadenen
oder auf bem Hoft gebratenen griinen Hivingen, Bratfifhen oder
weidygefottenem in Sdjeiben jevlegtem Raudhileifch belegt ober mit
Botelzunge garnivt ju Tijche. Erneftine Klein, Wien.

Braun- over Blaufolhl (aud Blatttohl genannt)
‘ (Choux rouge).

5—6 Gt Braun- oder Blaufohl fdhneidet man vom Steunt,
entfertt - bie biden Blattrippen und britht, jobald fie goetmal in




faltem FWafjer veingejpiilt wurben, mit fiebend Beiffen Waffer ab.
Joun jtellt man ihn mit 1+ Liter Salzwafier -(anf 1 Liter Wafjer
1 Raffeeldffel voll Salz) jum KRocen. Sobald er weidh gefocht i,
witd ev anf dem Sieb mit faltent Waffer- iibergofien und abtropfen
laffen.  Hievauf fdmeidet man ihn auf dem Fleijchbretther fein.
6 Defa Butter ober Fett (Gt man  Heif werden und davin etivad

Weehl gang Dell viften. Darein gibt man dad Feingehackte, ditnjtet e3 -

unter Wmviihren 1 Minute lang, gibt e3 zu Rindfleijdh ober Junge,
gebiinjteten ober ausgebocfenen Cotelettes nnd Schnifeln. '

Braun- oder Blanfohl wit Kaftanien
(Choux rouges aux marrons).

Den nad) vorfhriebener Art bereiteten Kobhl untermengt man
mit 25—30 Otitd tweid) und goldbraun in  Butter, Buder
und Suppe - gediinjteten  Raftanien (fiehe , Juthaten zu Ragout®).
Uuch fannt man fie dber bdem Brounfoblgemitfe in  die Mitte
gebiduft anvidten und ben Rand ber Seitffel mit  hnecen-
fivmig aujammengedvehten, Dellbvaun gebratenen  Brativiteftchen
gavmiren.

®ebdiinftetes Kraut (Wiener Art).

Ein guoperes vedht fejtes Dauptel Qraut befreit man  von
3 —4 feiner duBeren Bldtter, da bdiefe meift efiwad angetvelft find.
Dann jdhneidet man e3 in bdie Hilfte, entfernt den Strunt und die
Dideren Blattrippen und fobelt das Kraut auf dem Rrauthobel ober
fehneidet 3 fetr nudlig. Jtun laft man 10—12 Deta Schweinz-
ober ~ Bratenfett Beif twerden und darvin 2 GRGHel  voll  Buder
bréumen, fiigt eine fetngehactte Btwicbel Dei und wenn auch dicje
jhwachgelb angerditet ift, bas gejhnittene Rraut. Diefes biinftet
man einige  Ninuten ab, jtaubt einen reichlichen Ehloffel Veehl
bavunter, verriifrt e3 auf der ®Muth 3—4mal mit dem Rraut und
fiillt jo viel Suppe oder Wafjer davitber, daf baz Kraut bebeckt jt.
So ditnjtet man e3 wohlzugedectt ‘eine Stunbe, toobei man fie wnd
oba wmriihet, damit fich dag Rraut nicht anflege, und gibt, twenn fidy
bie Fliffigteit gan; verbiinften follte, immer etva3 Suppe, Waffer
ober eftoad Weifiein zu. Jm Falle man Waffer ftatt Suppe ver-
wenbet haf, mufy man eine gejtricdhene Raffeefchale voll Saly bei-
fiigen. Man gibt e3 su Sweind- ober Schpienbraten, Hunge ober
Raudhfleifch. :

Fraun Weber, Torgau.

T r——
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Gediinjtetes Krant anf ungarvijdye Avt. (Choux & I'éturée).

2 tleine aber recht fefte Hauptel Kraut pupht man, indent nan
abgetvelfte obev ettwa abgenagte Blétter entfernt, jeden Kopf halbict,
peit Strunt aber, jomic dbie dicferen Blattrippen Herausjchneidet. Jtun
hobelt man ihn auf bem Kvauthobel fein - pber jchneidet thn in
bitnre Nubdeln. Judejjen jdhneidet nan 12 Defa Sped Heintviirflig wnd
(@Bt ibn abvbften ; baun ftrent man 1 EHloTFel feingejtofenen Suder
boritber und fobald biefer goldbraun ift, fiigt man einen GRlbffel
feingebacfte  Jmiebel und eine Mefferipibe Paprifa dagu. Daun
fommt bag Rvaut gleich davauf und wird wnter fleifigem Umvithren
braunlich gediinftet. Hievauf ftaubt man einen Eflbjjel WVeehl davan
und vergicht e3, wenn bdad Wiehl eine Minute gerdjtet hat, mit
jo piel Wafjer ober Rindafuppe, daf €3 eben davon itberbedt ift.
S diejer biinftet man dag Kvant villig teich und rvichtet e3 mit
Brat- ober Blutioiiviten, Schweindeotelettes, Raudyfleijd) ober Potel-
sunge an. Beliebig fann man e3 duvd) 2 Ghlofel guten Weineffig,
niit bem ©aft einer Bhalben Citrone opber mit einem Glas guien
weifen Sandmwein it Gejhmad Heben, Denn dbag Kraut ol einen
jith-fauerlichen Gejdymact haben.

: Camilla Hornung, KL.-Neujtedl.

Weinfrant (uiedevditerveichijch).

. iiv Ddiefe Bubereitung  eignen fich indbefondeve Dbie feften
blaulichrothen Krauthiuptel, dad fogenannte Rothfvaut. 2 fejte
Hiuptel davon pupt man, inbem dufere etva bejchidigte Blditer
entfernt werden. Sn Hilften getheilt, jchneibet man den Strunt und
bie Didferen Blattrippen weg und Hobelt ober jdneidet dbasd Kvaut it
Nudelr. Dann vermengt man 2 jdhwadhe Kaffecldffel voll Salz mit
etnem, halber Raffeeldffel feingeftofienem Ritmmel, vermijcht es mit
pem Srout und (Gft es ftehen. Nun (Gt man 10 Defa Fleintviinflig
gejchnittenen Sped ‘heify fverben unbd rvijtet davin eine fleineve fein=
gehactte Bioiebel gelblich, frrent 7 Defa geftofenen Budfer bdaviiber
und ‘e diefer golbgelb getworben, fommt Has Kraut dazu. 2 big
smal viftet man es ouf heller Gluth fleifig viihrend ab, zieht e3
an eine weniger heife Herditelle, ftaubt einen reichlichen ERlifel Mehl
bacunter und wenn bdiefed qebdiinjtet Dat, giefit man 4 Deciliter
Rothoein und 2 Deciliter Rindsjuppe 1. So witd bag Kraut
tohlzugedect tweidhgediinftet und toenn die Fliiffigleit verdiinften follte,
intmer ettond ©uppe, ober in Ermanglung derfelben, Wafjer bei-
gefitgt. Mean ferbivt diefes Kraut, nac) Belieben nod) etwag zugefitht,

S SR
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mit Hebbithnern, Fajanen, Schopjen= oder Schiveinscarree, doch Faun
e3 auc) mit Raudhfleifd, Pofelzunge, Brat-, Leber- vder Blutwiirften
als Auflage ju Tijd) fommen. Bon Weiftraut fann e ebenfo mit
AWeifiwein beveitet tverden. Jojefine Hammer, Krems,

Paraveistrant (wordungarifdh) (Choux amx tomates).
1 grofer ober 2 fleinere fefte Nbpfe tueifes Qraut reinigt man

pon bejcidigten Bldttern, fhneidet die Kbpfe in Hiliten, bohut den
Stount aus und jchneidet Ddie groben Blattvippen weq.  Hierauf

~ {djueibet” ober hobelt man e3 feimnudlig und unfermengt s mit

2 gejtricdgenerr  Qaffeclbffeln voll Salz.. 10 Defa Fett fieh nian
untevdejjen e twerden uud riftet ecine mittelgroBe feingehackte
Sivicbe!l davin gelblic). Das Kvaut iwird auf der Swickel mter
fleigigem Umrithren gediinftet, bis beildufig die Hilfte feiner wur-
fpritnglichen Mienge eingeditnftet und Hellbvaunlich ift. M ftaubt
man e8 mit einem gehduften CRlsfel voll Mehl, pafjict 5 grofe
teife Pavadeisipfel dagu und gieht e mit einem Halben Liter leichter
Rindsjuppe ober Waffer anf. Sp bdinftet man dasg Kraut unter
dftevem Umviihren vollig gar und gieft immer Jitjfigfeit nad, twenn

fi) Ddiefelbe vevfocht bat, Doch gebe wan nicht biel davon auf

einmal, dbamit das Gemitje gebunden, aber nicht fuppig fei. Bulebt,

miy wenige Minuten bor dem Anftragen, wird jauerer Rahm, 3 big

4 £5ffel boll, dagu gentijcht, desgleichen ein oder 3wei GHlbHFel Staub-
sucker. nna Kaltenauer, Kronftadt.

Weifsgediinjtetes Kraut (oberfchlefifch)
(Choux blans & la bourgeoix).

2 Diuptel Rraut pupt man vom Steunf, entfernt alle bee
jehidigten Bltter, - nimmt die Guferen quiferen Bldtter ferunter,
jdneidet die bicfen Rippen aus, rollt fie sujammen wnd jcheibet fie
in difmite Nubdeln. Die beiden Kipfe fehneidet man bicrauf in Halften
ober. Bievtel und Bobelt ober fchneidet fie feinmudlig. Auf dag Sieb
gelegt iiberbriiht mon nun bag gange wubdliggefdhnittene Kraut mit
fiebenbem Wafjer und (afit ea abtropfen. 8 Defa Butter (aft man
Iou zergehen und davin eime mitfelqrofie feingehactte Sroiebel an-

‘paifiven, bas Beifit dinften, bis fie frijtigen Gecuch entiwicelt, aber

iyt geld wird. Daos leid)t ausgedritcte Rraut gibt man mun Dinein
und bitnftet e3 wunter Hiterem Umviihren '/, Stunde, und war
gugevedt, damit e3 im Dunft weify erhalten bleibe und jidg nidht
braun anfege. 2 gehiiufte Chloffel voll Mehl ftaubt man davan und

Die Rithe bes Mittelftandes. Gemiife. 3
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toein biefed 1 Minute gediinjtet Hat, untergieht man mit 1 Lifer
tweifer Guppe oder Wafjer, weldhe man mit einem jchwachen Deci-
fiter Gffig und einem gebduften Kaffeeldffel voll Saly nebjt einer
Mefjexipibe feingeftoBenem weiBen Pfefjer gemijdht hat. So diinjtet
man D3 Kraut weich, tvobet man, tvenn fid) bdie Flifjjigteit bev-
ditnjten follte, Waffer nadfiillt. Sodald das Kraut gav ijt, ridet
man e3 gebhiuft auf die Sdiiffel an und fervirt o8 u Dbrawem
Rarpfen mit Salzfavtoffeln garnivt alé beliebte Weihnadytsjpeife, in
weldhem Falle e3 ofne Rindsfuppe blos mit Whaijer beveitet twird.
Diefelbe  Jubereitung von Sauerfraunt, dod) iivd des leptere mu
ausgedriictt, nicht gebriibt und e3 braudit fein Gifig su  dem Waijjer

qu fommen, mit weldjent da3 Kraut aufgelafien wird.
Narie Wildner, Troppmt,

Gulyassfrant.

9 fejte Ropfe Kraut jchneidet man in Hilften, entfernt wel-
fenbe ober angenagfe Bldtter, Striinfe und bicde Blattrippen, wovauf
man e3 feitnublig Hobelt ober jchueidet. Man macht eine Mijdhung
von 2 Raffeeldffeln voll Saly und einem Kaffeeldifel wvoll feinge-
ftogenen Ritmmel und vermengt dad Kraut fiihtig damit. Jn eine
breite tiefe Cafferole gibt man 35 Defa witrfliggejdnittenen Sped,
{aft ihn golbgelb roften, gibt einen fhwachen Kaffeeldjiel voll Pa-
prifa, 2 grofie feingefdhnittene Biviebeln und eine mit etad fein-
qeriebenemt Qngwer abgedriicite Sehe Kuoblandh *) hinein und rijtet
aud) die Bwiebeln u jdhoner nicht dumtler Farbe. 17/, Rilo jchones
Gdppfenileifd, in Crmanglung desjelben Rindfleijdy, jdhneidet man
in daumendide IWiirfel und [GHt fie auf der Swiebel DHellbraun ab-
tiften. Mun werben fie mit einem veichlichen Liter fiedendem Salz-
fwafjer, unb ztwar einr Qiter Waffer und ein gehiufter Kafjeelsiel
Salz iibergofjer und ugededt langjom fochen [affen. Ju einer
anderen Gafjerole (Gfl man 7 Defa Suppenz, Braten- vdev anbderes
Fett beifp mwerben unbd diinftet davauf unter fleigigem Wmriihren bud
Rraut, b3 fih) alle Fliffigleit verdiinftet und das Rvaut eire braun-
liche Farbe angenommen fat. Dann gibt man es zu dem Schopien-
fleifh, jotvie eine PBrije feingeftofenen Lieffer und etwad Salz, und
piinjtet e8 zugededt 2—3 Stunden, twobei man ehvad Suppe,
Sdyibpienfleijchbrithe ober Wafjer beifiigen fann. Julebt gibt man
3 Deciliter foueren Rahm hHinein, den man mit 2 Raffeeldffeln voll
Mehl glatt abgerithrt hat.  Beliebig fann aud) ein Eplbffel Ejjig
nod) hingufommen. €3 wird ohue weiteve Juthaten in tiefer Schiifel
ober noch Deffer in nettern Kupferfeffel su Tijd) gebradt.

_*) Den ﬁ‘nqmaud; fann man andy im Gangen mitzurdjten geben
und ihn, ehe bad Kraut dajugegeben tvird, entfernen.




Kraut anf Jdgerart (einfad).

12 Stitt jchiie Wachteln oder 3 Stitct Rebbiihuer brit man
in Spedicyeiben eingewidelt, bis bdiefe jdhiin goldbraun find (fiehe
» Wilbgeflitgel ), nimmt die Vigel aus ihrem Saft und jtellt fie wohl-
augededt an mdfig warme Stelle. Nun fdneivet man 2 fdhine fefte
iuptel Rraut in Hiljten, entfernt Striinfe und griibere Blatt-
rippen, {dyneidet ober Bobelt fie feinnubdlig und bringt dag Gamge
auj ein Steb. Hierauf - ifiberbritht man e3 dreimal mit fiebendem
Bafjer. 10—12 Defa Spect jchneidet man Heinwiivilig, rojtet ihn
hellgelb und eine feingefdinittene Sroiebel damit ju jhin brauner
Jarbe. Das ausgedriidte Kvaut Ddiinftet man davauf bréuntlich wnd
fiigt immer von dem VBratenjafte dber Vogel Dei. Wenn das Krant
tveid) gemworden, falzt man nach Gefjdmad, belegt Den Boben einer
Gafjerole mit den Spedideiben von den gebratenen Bigeln  orbuet
eine fingerdicde Schichte bed Rramted bavauj, iiber diefe Tlegt man
die in nette Theile gerlegten Wadjteln ober Rebhithnern, filli den
Jielt bes Rrautes, nod) ettwad Bratenfojt oder Wilbgeflitgeljuppe
(au3 den Ruodjen eined folchen Bratens gefotten) davitber und [ift
e3 giemlid) rajd), 2—38 Minuten duvchdiinjten. Beim Wnridhten
fird e3 geftiivst und ohne tveitere Buthaten ober mit Bratiwitritden
garnirt 3u Fijdhe gegeben, Jojefine Krenn, Ghraz.

Giifes Kraut auf fteierijdhe Art
(Chomx blanes a la styrienne).

Nachdem man 2 fdhbne Hiuptel Reaunt gepubt wnd den Steunt
ausgebohet hat, fchueidet man fie exft in BViertel dann freug b
quer in grobe Flecel, Jnbdeffen Hat man 2 Liter Waffer mit el
RKaffeeldffeln voll Saly gum Sicden gebracht und ficet bdavin Has
gejchnittene Rraut toeid), wobet man einen Raffeeldffel boll Sitmmel
in ein veined Fleder( eingebundern, mitfieben laft. Dad Kreaut exfor-
bert gum Weidywerden etwa 2/, Stunden. NMun beveitet man eine
lichte @inbrenn, [(Gft von dem Srautfud, nachdem er abgefeiht wurbe,
bie Hilfte erfalten und vergieRt die Ginbrenn glatt mit bemt erfal-
tetenn ©Sud. Bur Bereitung' der Ginbrenn nimmt man 8 Defa Butter
oder Fett und i gehiufte GHHTTl voll Mehl. Hat man dies mit
bem ecfalfeten Sud ju glatter Sauce geviihet, fo Ffommt ein (G2
[8ffel Staubucer und das Sraut dazw.  Man gibt e3 zu Rind-,
Schiplen- ober Scweinefleifch, beliebig anch mit Auflagen von Pikel-
junge, Wiivften ober fafchivtem Fletfch.

Raroline Sdyillevivein, Jjehl.
H¥*
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Jiothfraut.

Tiiv alle Bereitungen von Nothfvant ift e3 zur Bewabhrung
feirter jchonen bldulich-vothen Farbe widitig, bdap man ed in einem
®ejchive beveite, deffen ®lafur aber nodh vollfommen exfalten jein
muf. Dag Rothivaut ijt etwas fleiner, im Kopf aber fehv feft und
bicht gejhlofjer. [ vielen Gegenden iwivd es bemt Weiffvaut ent-
fchicben borgesogen, fo indbefondere in Holland, wo es fajt ansdjdlief
[ich cultivict und anf die mannigialtigite vt jubeveitet wird. Bu
Galaten fieht e3 Dbefonderd appetitlich ausd, man ridhtet e3 in diefem
Falle aud) zujammen mit Weiptraut an, indem basd lehteve in bdie
Mitte gehauft und dad NRothfraut feinnudlig gefhnitten im Krange
angeordiet wird, Frau Cornelia Grof in &

Jiothtrant mit Aepjeln.

2 grifeve oder 3 fleine fejte Hiuptel fraut pubt man von
etiva befchabigten Bldttern, jdymeidet jedes Hauptel in Haljten, oug
weldjent die Striinfe und dideven Blattrippen entfernt terder. Nun
fchneidet man es in feine Nudeln ober hobelt 8 auf bem Kraut-
hobel, fteltt e3 mit 11/, Qiter Waffer und 1!/, Defa Salz falt
gum Feuer und bringt eé ing Sieden. Dann tvird ed fojort aufs
Sieh geftiivst und mit faltem Wajfer abgefchittet. Jnbejfen Hhat man
b jiuterfiche epfel ober Golbreinetten gefehalt und ditnnblitiriy ober
fleinwiivflig gefchuitten, nachbem man zuvor bad Kernhaus entfernt
Bat. Das Rraut driicft man aud, wmijht bdie Aepfel bavunter uud
gibt fie auf 10 Defa Deifes Fett, in tweldhem el feingehackte
gelbgerditete Bwiebel find. Eine Mefferipibe feinaejtopenerr Preffer,
einen gebauftert GRlTe! boll Staubjuder, einen Suppenjchopfer voll
Rindsjuppe 1md ein Weinglas Rothiveirt fiigt man bei.  Jft bas
Rraut weidjgediintet, o vichtet man es gehiuft an und jervivt ez 3w
Wild- ober Schmweindbraten, Sunge, Wurft oder warmen Schinten

Slfa Fefler in Gran.

Sitbdentides Nothfrant mit Kaftanien
(Choux roumges aux marrones).

Yachdem man 2 fefte mittelgrofie Hauptel Ruant gepubt, bie
Striinfe und groben Blattrippen entfernt hat, fdhneidet oder Hobelt
man e3 feinnubdlig. 10 Defn Gansd- oder Bratenfett (aht man Heip
werdent uud davin einen gehdauften CHBfFel voll Stanbjuder und
ebenfo viel feingehacfte Biviebel gelb anvdften. Damu gibt man dad
SQraut Dinein, diinftet e3 einige Diinuten, ftaubt einen EpHlofel
Mehl baran, biinjtet e aucdh) mit diefem 3—4mal wmriihrend
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und untergieht mit cinem &laz NRothivein und etivad Rinbds-
fuppe. Joun fiigt man einen jdhwachen Kaffeeldfel voll Saly und eine
Mefleripibe feingeftofenen Pfeffer bei und diinjtet das Kraut auge:
pectt vollends toeich. Julept mifcht man, ettva 10 Miimuten vor dem
Anftragen, 20—25 Stiict auf Butter wnd Jucer fveid) und glin-
gend braun geditnjtete Sajtanien nebft ihrem Safte bei wud ferbivt
Dbiefes Svaut zu aebrafenem zahmen ober Wildgefliigel, Schveins-
braten ober Eotelettes. Srau Wmgeher, Wien.

Jinthtvant im Nepel (provencalijch).

(Siehe ,Gefiilite Gemitie”).

Sanerfrant (fiiddeutid).

Man (@t auf vem Fewer 121/, Defa (alfo /s Kilo) Fett
Deip tverben und davin eine giofie odex et mitte(grofe  Bioie-
beln ge(blich anvisften. Davauf diinftet man einen gehauften Telley
Sanerfraut in dem Fette “gleidhfalls su brdunticdier Farbe, twobei man
Jreilich oft umvithrenr muf, damit ev fidh auf dem BVoben der Cafje-
ole nicht anfege wnd bremslich im efehmact werde.  Dann Jtaubt
man einen gebiujten GHlofel WVreh( davunter, diinftet anch picjed ab
b untergiet o5 mit einem Litev feichter Rindsfuppe oder Whaifer,
Mun [Gft man es jugedectt fodher, bis dag Kraut villig toeid) ge-
fworben, twogu 2 Stunden erforderfich find. ad) Gefchmact  fiigh
man wod) Saly und 1 - 2 Chloffel volf Gifig Gei. Mant vidhtet dag
fraut in der vertieften emitfefchitfiel an und fervivt es zu frijhem
ober gevdudertem Schweinefleiich, Cotelettes, Minbdfleifeh oder Bunge.
Auch fart man 8 mit Anflagen von Potelzunge, gehactten Fleijdh,
Brat, Blut- ober Lebevmwiiviten auftragen, toobei insbefoibere Die
Rebevwitvite mit Borliebe su diefem Kraut gegejien tverbern.

Anna Pauly, Beamtendgattin.

Cauerfrant (chwibifd).

Sdyteingtuichel, dad Halsitiit vber Carvee bon einem jungen
Sehweint fpitlt: man mit taltem Waijler ab und trodnet es leicht mit
einem veinen Stitchentuch. Pro Kilo Fleifdh mijcht man einerr Kafjee-
{iffel. Saly mit einer Mefferipite feingeftoenem Pfeffer und reibt
die Jleijchportion, wefche 11/,—2 Qilo {chwer fein foll, ringgherum
damit ein. un gibt man i eine toeite und tiefe Cofferole 10 big
12 Befa jum Heiftverden nud fehiittet einen gebiuften Teller voll
Saverfraut pavein. Wenn e8 2— 3mal itber dem Feuer gefchiventt
wurbe, gibt man - Hag Sleifd) Dinein, iibergieht s mit zivet

_ Sdopildffeln Suppe ober 1 Sdipfloffel Schintenbrithe und ebenfo
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piel Wafjer und (Eft Alles zufammen wohlzugebedt tweid)  ditnjter.
Nach stvei Stumden ift Kvaut und Fleijdh) vollig gar, man ordnet
908 Qraut in der Witte der Schitfjel am, gibt dad Fleijh in nette
Scjeiben gejchnitten bdavauf und garnirt ed mit Spedindbeln ober
mit HeiBabgefottenen Qavtoffeln, weldge mit Heibem Fett und braunen
Biwiebelringelchen {ibergofien werber. Ehenjo fann 3 auc) mit NRaudy-
fleifch Gereitet twerben, Do) foll biefes vorher halb gavgefotten jein D
pann erjt tm Rrvaut villig teid) biinjten. Sl Qina Sedffer.

Ganerfrant mit Aepfeln” (vheinijd).

Ginent gehanften tiefer Teller Sauerfraut untevmengt man mit
6 Aepfel von mittlerer Grofe, nacdhbem man die Aepfel aejehalt,
pom Rernhans befreit und in Wiirfel gejchnitten hat. Einen Liter
Waffer ober leichte Nindsjuppe bringt man yum Sieden, aibt 3 big
4 Wil Sucer und /s RKilo Butter ober andered Fett und daun
9a3 Qraut mit den epfeln Hinein. So ficdet man ed zugededt in
9—91/, Stunben weich und brennt e3 ein. Wan vijtet nimlicd) in
4 Defa Butter ober Fett eine feingehackte Bwiebel aelblich und vers
riifet Davin 4 Defa Neehl. Sobald diefe Einbrenn gléngend brawt
geworden, -verviifhrt man fie mit ettoas Waiier, weldjes falt nad
und nach dagugegofien twirh, su einer diden glatten Sauce und niefe
bievauf mit dem Kraut. Fujommen [agt man 3 nod) 1/, ©tunde
fochen, falzt, toenn ndthig, nodh etwas ju und vichtet e3 ju Scweins-,
®dnfe- oder Entebraten an.  Fiiv fid) fann ez mit Anjlagen von
Risfelsunge, auggebacenen Gotelettes, Hivn obev Leber, ebenjp mit
Rauchileijchchnitten ober Wiirften belegt, su Tijche fommen.

Frau Helene Tijchler, Adbocatensgattin.

@auerfraut mit Weifwein.

12 Defa Bratenfett ober BVutter [kt man fei werden D
bavin 2 feingehacte ober geviebene Jmwiebeln gelblich rijten. Dannt
fiebt man einen gehiuften Gflifjel Staubjucer bdariiber und fvenn
diejer fellbraun geditnjtet ift, gibt man einen gehiuften Suppenteller
qutes Sauerfraut davanf. Unter diterem Umrithren dimjtet man dag
Qraut 1/, Stunbe ab, ftaubt darm einen Eploffel Wehl bdariiber
und nach 2
fo vtel Rindsjuppe, Bratenfaft oder Wajjer mit Fletjcdextract hngh.
©o [(aft man dag Sraut zugedectt 1'/,— 2 Stunben bditnjten, bis
e3 villig teich ijt, dann fojtet man und falzt, wenn nithig, nod
etivad nach. Man jervirt e3 zu zahmen ober Wildbgefliigelbrater,
Shioeingearree oder Cotelettes, auch gibt man es mit Aujlagen boi
Wiirften, Leberfnideln, Farcenodert oder Raudhfletichfchnitten su Tijche.
Elijab. v. Digcort in W . . .

3 Minuten gieft man 2 Gldajer WeiBein und ebern=
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Safanenfrant.

Ntan jhabt mit dem Meffer oder jchneidet 10 His 12 Defa
Epect tleimviivflig unb (@Rt ihn in einer tveiten und aiemlich tiefen
Cafjernfe heify terden, jchneidet 2 guofe iveifse, fogenamnte {hanijdye
Siviebelrt fein und viftet fie in dem Spece zu Hellgelber Favbe. Dann
janbt man einen gehinften Teller Sauerbraut Hinein: Lorher ift es
gut diejes feptere 1och ettoad duvchaufchneiden, damit nicht die langen
daben bleiben. Vun gibt man 2 Sdhopflbfiel qute Rindsfuppe Dazu
und Ddifnjtet das Kraut wohlzugededt, inbdejfen man wei qut abge
legene Fajanen gepupt, vorgevichtet und in Spectplatten eingebunden Hat,
git braunev Favbe, aber nod) nicht villig gar gebratert Hat. Hievauf be=
freit man bie Fajane vom Bindjabden, legt fie in dbas dinjtende Rraut,
gicht in die Pfame, wo die Fajane gebraten Haben, einen Sdyipf-
iffel Rindsjuppe, (bft damit Alles am Boben und Rand dev Pranne
Angefegte ab und fchiittet 8 zu dem Kraut und den Fajanen. HBu=
gedectt Diinjtet man e3 mun viillig weich, legt dag Kraut ju untexft
u die Genuifejchiifjel und fegt bie nett frandjivten Fajamen dar-
fiver. Das Svaut muf mit wenig Saft, alfo Fursaediinjtet angevichtet
und die fette Brithe Herabgejchonft werder.

Cgizif Miflo8, Hofel Glijabeif) in Jjehl.

Rusatenfrant,

14 Defa wiirfliggejchnittener Spect oder ebenjo viel Gang-
beliebig auch) Schtveinjett, [Eht man Geif twerden, toftet bdavin 2
groBe Btviebeln gelblich, itbevjtrent fie mit einem jehivadgen Raffee-
[6ffel Paprifa und fenn bdiejer nod) 1—2 Minuten gerdjtet hat,
jo gibt man 1 Rilo wiirfliggeidinittencs Schipien- ober Schiveines
jleijdh Dieyu, Deliebig anc) Rindfleifeh oder Abjhnitte von Lungen-
braten.  Sobafd  bie Sletjchoiiviel unter Bftevem  Umriihren von
alfen Seiten Favbe angenommen Haber, gibt man einen gehauften
Suppenteller Sauerfraut daju, vhjtet e3 mit dem Sleifch einige
Minuten und giept fo viel LWaifer, fette Suppe oder Schintenbriihe
baviiber, daf e8 beinahe davon iiberbectt ift.  ©p bdiinftet man e3
augedectt bis bie Fletjchmiivfel nabesut weich find, oz bei Schiveiites
oder Sungenbratenfleiich 1'/,, bei Schbpien- oder Riudfleijcd) gute
2 Otunden erforderfich find. ,Yun filgt man 1 fchivadgen Raffee-
(bffel Safs, 1 jhwache Brife Rimmel wnd Bieffer nebjt 6 gejdhdlten
wiirliggejchnittenent Crbdipfeln Gei. Diez ditnftet nan mun iveiter,
bis bie Grdapfel teidh find, jalzt, tenn nbthig moch ju und gibt
diejes. nahrhafte fhmadhafte Gericht ofue tveitere Buthaten in ber
tiefern. Schitffel bergig angerichtet, ju Tijche.

Delene Koc, Jngen.-Gattin,
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Paraveicfrant (Choncroate anx tomates).

Ginen Teller voll Sauerfrant jtellt man mit 1 Liter Wajjer
auf und fiebet e3 1!/, Stunben: Hievauf beveitet man eine Delle
@inbrenn, indem mian. 7 Defa Butter oder Fett heip werben [ift,
gine Balbe geriebene Biviebel davin anpaffict und 7 Defa Mehl damit
feicht vevviifrt. Tun vevgieft man e mit einem veichlichen 1/, Xiter
falter INildh, LGt e3 einigemal tilchtig aufwallen und gibt bag Kraut
bagi. Dat bdiefes in bdiejer Sauce einige Minuten gefotten, fo Jiigt
man 1 GRlbfel dide Pavabdeisntavmelade vder Dag pajfivte Mark
bon 5 fchinen veifen Paradeisipfeln, 1 veicdhlichen EBIHfel voll Staub-
sucer, 1 jchwachen Raffectifel voll Saly und 1 Decifiter Dicken
faueven . Nabm Dbei. Man tviigt 3 mit Auflagen bon fajdhirten
Scnipeln, Scdweindeotelettes oder Bratwitvitchen auf oder gibt e3
sit gebratenem ober gevduchert gejottenem Scyreinscarree.

Frl. Frieder. p. Jtewmmam,

Braungediinjtetes Sanerfrant (Choux braisé).

10 Defa Braten- oder Sippenfett obder Heinmwiiriliggejdnittencn
©pect (aft man heif werden und bavin 2 geviebene over feingehadte
Bivicbeln diinften, bis fie einen friftigen Gevuch entwiceln, figt
9 ERlbifel voll Stanbzucer bei und ribftet ed mit den Jivicheln 3u
fchim brauner Farbe. Grit dann gibt man einen gehduften Teller
Sauerfraut hingu, weldhes man tichtig ausgedriictt hat, Unter inmier-
toifrenbem Umrithen vojtet man dad Krant ebenfalls brdunlid,
ftaubt einen gehduften GRliffel MViehl davan, verriftet bdiefes 1 bid
2 Minuten mit dem Svaut und giet einen Halben Liter Frdftige
braune Nimdsfuppe Hingw. Bugedectt ditnjtet man fo dag Kraut woll-
enda tweich) und fitgt nach Belichen noch eine Prife feingejtopenen
Bieffer und einige Tropfen Citvonenjaft bet.

Dlga Schejchnig, Wien.

Braungediinjteted Sauerfrant ofue Stauben.

9uf 8 Defa Fett oder fleinwiivfligaefhnittenen Deth e
Taffenen Spect ditnjtet ober rojtet man eine reichliche Prife feinge
ftofgertenr Qitmmtel, gibt eine grope feingehactie Biviebel baguw wund
[dit fie in dem Fette cine Hellbvaune Favbe aunehmen, ftaubt einen
gehauften Ghloffel Suder davitber und brdunt ouch diefen. Damn
fommt dag leicht audgebriicfte Rvant dagu und wird unfer Oftevem
Wmriihren gebiinftet; bis alle Flitjfigfeit verdambft ijt unbd bas Kraut
brodlig und fdhin braun ausficht, dann untevgieft man mit eineim
®fas Weikitvein und twenn diefer verditnfiet ift, mit einem Schipf-
[6ffel Suppe. Bon [ehterer fiigt man, jobald fie verdiinitet ift, immer
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[iffeltoeife bei, big bas Kvaut fury und weid) geditnitet ericheint. Jun
fiigt man  nath Gefhmad noch etwad Suder bei und jervivt es an
Wild- oder zabhmem Gefliigelbraten, warmem Shinfen oder Lb-
felzunge. Jofefa Wihel, Wien.

Fajtenjauerfrant mit Fijdhroggen.

2 Fijdroggen wijdt mon und fiedet fie in Galzmwajjer ab,
bann nimmt man fie sum Abtvopfen auf dbas Sieh. 10 Defa Butter
1Bt man Heip wevden unbd davin 2 mittelgrofe feingehactte iviebeln
Bellgelb rdften. Die Roggen fdhneidet man in Heine Stitckhen und
vbftet fie mit Der Btviebel ab, 6i3 bdie leptere vedht Graunm, aber
nidt etwa jhwivslich ijt. Snbefien Hat man einen Teller wolf
Sanerfrant mit ettoas weniger ald 1 Liter Wafier aufgeftellt und
weidygejotten. Den abgebiinjteten Roggen verrithrt man mit 1 reich-
lichert @RIFTel voll Mehl und twenn diefes glatt verriifet ift, [t
mar e3 mit etas falter Mild), faueren Rahm oder Waffer 311 einer
gang diden Sauce auf, bdie aber feine Ginbrennfliimpdhen enthalten
joll und gibt dies in bag Qvaut. IMit diefent wird 3 nod) eine
Bierteljtundve gefoht, twobei eine “reichliche Meefferipise voll Salz

und_ nad) Gejdhmad 1 CHlbffel voll Gifig und 1 Kaffeeldffel voll
Bucter Deigefitgt twerden fann. Man fervict ¢3 31 audgebacfenem pber
gebratenent Fijch ober mit Fijhnoden, Semmel= oder Brijjelfnideln
und ausgebacfenen Hechtenlebern garnit.

Fran Afoijin Kbhler, Donanfeld.

- Getiillte und geftiivite Gennife.

Gefitllte SKoblriiben (Choux raves farcie).

12—15 Etiid mittelgrofe Kohlriiben, deven Sthale noch zart
genug ift, dap der Fingernagel. leidht cine Spur einbduitctt, jtubt man
unten am Wuvzelende, entfernt alle Bldtter, aquffer den jungen
Degblitthen  und - fdhneidet fie mit einer Fleinen Scheibe,
bie nodmald bas Deceldhen bildet, Hermmter.  Foun hihlt man mit
- bem @emiifebohrer die Roplritben borfichtig aug, wm fie nidht 3u
bejdhidigen. Dann  fiebet man diefelben i  einer flachen Eajje-
tole mit Salzwafier nidht zu tweich  Dasjenige, Was man ausd bden
Stoblritben Hevausgechabt fat, diinjtet man mit 2 Mefferfpiben fein-
gehactter Peterfitie auf 7 Defa Butter weid) und mifjcht es A Hirn=
fiille. Ober: man viihvt dagu feingehactte Bratenvefte, ein ganies ©i
unb 2 Dcfa Semmel, bie' man abgerindet in Rindsfuppe oder Mildh

I

E—————




IR A B TR PR Gl | 5w S A

..-..-..,..,,._‘._,...,..

M R

geeicht und gut ausgedviict Hat. Nachdem man ed mit einer Prife
feingeftofenent Pieffer getviivt Hat, tird e3 in bdie fajt gavgejottenen
Roblriiben gefitllt, die Dectelden davauf gefest wund i eine mit Butter
ausgeftrichene Cajjevole georbret. Nun fiigt man eine Buttertugel
pon 4 Defa mit 1 Kaffeeldffel voll Mehl abgefneteter Butter dazy,
besdgleichen einen fchwachen Kaffeeldffel voll brdunlich gebranntem
Bucer bei; man jdiebt 3 nun in die Rifhre und begiept die Kohl-
vitben ofters mit ihrem Saft bid jie villig glajivt erjdjeinen. Die
Blitter der Kobhlritben tverben weihgeforht und pafjirt und dann
mit einer leichten Butterjauce, feingefhnittener griiner ‘Beterjilie,
1 Prije Salz ebenjo viel feingeftofenem mweiem Peffer und doppelt
jo viel Gtaubsucer verriihrt. INit diefemn Pitvee garnict man die
auf der fleten flachen Schiifjel angeovbmeten gefiillten Kohlritben
unbd ferbivt fie al3 BVorfpeife oder gibt maw diefelben auch wm einen
Rindsbraten, Lungenbraten ober eine gediinjtete Sunge ald feire
Gavnirung.
Srau Mathilde von Lippmoann, Nogh=Surany, Comitat Neutra,

Gefitllte Kohlriiben andever Art.

Man ftust von 12 mittelgroffien nod) zavten Kohlritben unten
pad Wuvzelende und oben eine Heinfingerdide Scheibe mit Den jungen
PBlittchen ab, jdhneidet die lepteven Hevumter und fohalt Kohlritben
und Decelchenr.  Nachberr man ed in Taltem Wafjer getwajdert,
§ohlt man die Rohiviiben bvorfichtig aus, bdap bie Winbe - etwas
mehr wie !/, Centimeter dicE bleibenr und etwa eine fleine Nuf
barin  Plah  findet. Nun fiedet man fie fammt den Dedelchen
in Galzwafjer teid, nimmt fie zum Ubtropfen auf dag Sich,
diinftet . dag Wuzqehihlte aus den Kohlritben mit 7 Defa Vuaten-
fett toeid) und mifht e3 sz Bratiouvjtfitlle, in  twelde man
einige Defa feirgehackten vohen Schinfen mijcht. Die Bléttchen
fiecbet man iweid), Dacft fie fein undb vermijeht: fie mit Butter-
fauce. MNun ftreiht man eine flace Cafjernle mit Vutter aus,
fiillt die Qohlriiben, fept auf jebe ein Decelchen, orbmet jie in die
Cojjerole und gieit die mit gehacten Bldttchen bvermifchte Butter-
jauce baju, Ddap fie sur Hilfte die Kohlviiben Dbebecfe. S bditnjtet
man bie Rohlvitben villig gar und bringt fie, weun bag Gejdjiry
geeiguet ift, mit demjelben zu FTifche und fervirt von der Sauce
eptra- hingu. Oder fman faft fie auf dad Vorfpeisichitijelchen hevaus
und itbergiept fie mit der rejtlidhen Souce. Auch fonn man die
Rohlritben in eine mit diinnen Speckplatten ausgelegte Schiiffel orden
und davin gav diinjter. Fr. . Sdhrod in Urfahr-L.
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Aepfelgemiije diterveidhifcher vt

10 fduecliche Aepfel fchalt man, entfernt dad Rernhaus und
fchmeidet fie blattrig. Judefjen find 10 Defa Butter heif gerworden
und man vervithrt damit 10 Tefa Mehl qglatt, ioobei man aber
pas Mehl nuv ettoad abbdiinften und jo nicdht linger voften [akt, da
e feine gelbe Farbe armehmen foll. Die blattviggejdhnittenen Wepfel
twerden in diefe Einbremn gegeberr und davin einige Mimtten untec
Umrithren abgediinjtet. Dann bevviihrt man fie glatt mit etnem reich=
lihen 1/, Qiter falfer Mildh, fjiigt, twenn Ddiefe gut veciotten ift,
2 Gploffel Buder und 2/, Citer bdiden jaueren NRabhm bei, be-
liebig auch eine Prije Salz. Man fervict diejes fdymadhafte Genitfe
s jungen Brathithnern, Cotelettes von Hithnerfavce ober Lamm,
ooch Fann es aucy ju Rindfleifdh ober magerem Schiveinsd- ober Ralbs-
braten gegeben tverben.  Gifela Sdmid in A

Aepfelgemiije deutjdher Art.

Man jehilt 10 mittelgrofe fauerliche Aepfel und entfernt dad
Rernfaus, dawn ftellt man fie, 2 fingerhoch mit faltem Wajjer itber-
bectt, zum RKodjen, wobei man 2 CHGffel voll Juder dazugibt.
Sobald bdie Aepfel nahezu villig tweich find, giefit man ihr Sud-
waffer ab unb ftellt e3 yum Grfalten. Judefjent bevettet man eine
gary Delle @inbrenn von 8 Defa Butter wnd ebenjo biel Mebhl,
laBt bie Wepfel bavin einigewal abbiinften und verviihet fie glatt
mit dent erfalteten Sud berfelben, twobei man eine Prife Salz bei-
fiigt. @8 ijt iiblic) dbas Rind- ober RKalbfleijch, che es zu Tifche
fommt, in demt Wepfelgemiife 5—6 Minuten durcdhrodrmen zu lafjen,
ba bon beiden Der Wohlaejhmact angenonmen wird. Vor Ddem
Aujfragen nimmt man bdie betreffende Fleifchportion Herand umd
aveangivt fie, in Scheiben gefchnitten, um dad Uepfelgemitfe. Diefes
eignet fic) auch ingbefondere zum Wujriumen iibriggeblicbener
Hleifchiorten.

Kavoline Bejjer, Beamtensdtochier; Cotthus.

Birnengemiije (fehwibifd).

20—25 Gtiicf Bivnen jhalt man, jdneidet fie in Hilften und
entfernt die Rerngehiiufe und Stengel, orauf fie mit Rindsfuppe,
Sdjispien-, Kalbileijd)- ober Gefliigelbrithe bededt, nabesu tveichge:
fotten twerben. Mun Deveitet man eine Ginbrenn von 10 Defa Butter
over Vratenfett mit 10 Defa Mehl, gibt die Bivnen Hinein, diinftet
fle 4 Minuten, (Bt fie mit ihrem Sube unbd ettoa 1/, Liter Mot
oder ettvad Weifwein auf. Aud) fann jtatt des fefteren ettvad Him-
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beereffig verwendet werden. Mt 1 Chbfel an der Citvone abge-
viebenem geftofenen Buder und einer Prife Salz bebt man snod) den
Gejymad -und gibt das Gemiife 3 Schipjen- oder . Rindfleifd),
Bunge oder Blutivurit.

Pauline Krauje, Biljen.

Birnengemiije an Fojttagen.

20— 30 Bivnen fchalt man, {chneivet fie in Hilften und ent=
feent Rerne und Stiele. Hievauj fiebet man fie, mit Wafjer bebedt,
foeic).  Das Subdvafjer feiht man Hevunter und ftellt es jum Er-
falten ang Jenjter. 10 Defa frijde Butter (aBt man zerjdleicden
und damiit 10 Defa Mehl glatt verriifrt aufjhaumen. Dies [Bidjt
mart mit Yo Qiter Milch ab und wenn biefe 3—4 Minuten eingejotten
Bat, fiigt man veichlich ebenjo biel von bem Birnenjud glatt ver-
vithet und bie weidjgejottenen Birnen hinguw. 1 ERlbffel Citronen-
aucer, 1 Prife Salz und 1/, Liter guter jaucrer Rahm twird hin-
sugegeben, und das Gemiife auf vertiefter Schitfjel angerichtet. Man
garnict dasjelbe mit gebadenen Frojdjchentelnr, Kartoffelcroquetten,
auggebactenen: Semmelfchnitten, Vrojel- ober Mehltnbdeln.

Raroline Gpinner, Erlou.

Birnengemiife anf BVegetavianer vt

Dagjelbe it twie borfergehendes bereitet, dod) ohue Frojd-
jebentel fervivt, aud) ridtet man dag Gemiife jur Hilfte mit jaueren
Rahmmocfen an, tvelche mit in Butter gerditeten Senmelbrifelnr oder
Biebelvingelchert, die braun gevditet twurben, fiberjtrent jinb.

Frau Antonie Nadler, Wien.

- Eingebvannte Hitllenfridyte,

Trodene Bohnen anf franziiijde At (Feves a Ia francais).

Einen veichlichen /5 Siter weife, mighichjt gleichmiBige Bohren
(am Dbeften die fogenomnten ,‘Pringepbohnen?), jtellt man bdreifinger
bod) mit faltem, tveichen Wafjer ifberdectt zum Roden wnd fiigt
2 Wiirfel Sucter bei. Wilhreud bez Kodjens rvithrt man fie nidt
mit bem Kochloffel um, joudern man ninunt den Topj bei beiden
Henfeln vom Feuer weg und jehiittelt (fehupft) die Bohnen einigemal,
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fo baf bie unteren au oberft fommen. Diefes Lerfabren beobachtet
mar bei allen Hiilfenfrithterr, damit fih diefelben nidht an ben
Boben - be3 KodygefiiBes anlegen, jondern leicht anquellen, ohie breiig
gu toerden ober die Diflfe ju verfieren. Au3 bdiejem @vinde qibt
man auh) nicht auf einmal das gange evforderliche Duantum
Wajler, jondern giept, jobald fich bas urfpriinglich Beigeqebene ver-
biinftet Dat, immer etwad zu. So fiedet man unter tftevem 2uf-
{dhiittelr und  Beifitgen von  Wafer, fobald fich bie Flijjigfeit
verdiinftet - fat, bdie Vohnen tweic), ooz e nach) bem Alter der
Bohnen 2—2', Shunben  erforderlich find. Sollte fiberjlitifiges
Gudtvafjer borhanden fein, fo feiht man die Bohuen und [akt e
mit 1 Sajfeeliffel voll Saly duvchichiittelt auf bem Derde ftehen.
10 Pefa Butter lifft man auf dent Herde mit 1 gehduften ERBfel
boll Gemmelbrifel, ebenfo viel Siwiebel- und Letevfilienfrantt, jebes
jilr ficy feingehactt qut abrijten, qibt dic Bobuen nebijt einer reid)-
lichen Meefferfpite frifch geftofenen Preffer darein und fchiventt jie
eintgemal itbex dem Feuer. Man ridtet fie bergig gehiuft auf die
emitfejchiijfel an und fervivt fie u Rind- ober Hammelfleijch.
Beliebig fann auch 1 GHlifrel Cffig beigefiigt fwerben.
flava Hofueier, Wien.

Bohuen anf ungarijhe At (Péves i hongroise).

Die Bobhnen twerden in vorbejdhricbener At toeich  gefotten,
bod) ftellt man fie mit einem Qovbeevblatt a und jobald- fie nabezu
gavgefotten find, itberftvent man fie mit einem Raffeeldffel voll Sals.
7—8 Deln Spect fdyneidet man Heimmwiteflig, ebenjo 1 mittelgrofe
Bviebel. Den Spedt [aht man beif twerden, bis die Witriel durch-
fichtig find, fiigt die Bwiebel und twemr Hiefe hellgeld  gevbitet ijt,
1 reichliche Mefferfpibe Paprifa bei. Sobald auc diefe unter 1m=
rithren einigemal abgedifnjtet ift, fommen bdie fveidhgefotterteit Bohien
bazu. Man [Gft die Bohnen muin blos etnige Weinuten auf dbem Feuer
und bringt fie auf vertiefter Schiiffel angevichtet, mit braungerifteten
Owiebelvingelchen beftrent, mit goldgelb gebratenen Spedicheibden
und Brativiivjteln belegt u Tifche. -

Cmilie Dihren, Frangensbad.

Trodene Bohuen anf feine vt (Foves secs & Milano).

Vian floubt und twifht 1/, Lter Heine trocfene Bohen und
ftellt fie mit 1/, Qiter Yeichter Rinds- oder Geflitgelfuppe sum Weich-
fiedert. Sobald fie gar gefotten jind, bereitet man eine Helle Butter-
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fauce, inbem man 6 Defa Vuiter anfjchdumen und darin 5 Defa
Mehl abdiinften Lief, obue daff dazjelbe gelblich wevde. Jun vervithrt
man e3 glatt mit 1/, Siter fitger falter Mild), [ift e2 mehrere
IRal verfodgen, gibt Bievauf die Bohren und */;, Liter dicten jaueren
Rahm, 1 RKaffeeldffel voll Eijig und Deliebig auch) ebenjo biel fein-
geftofienen Bucer Bingu. IMan  fervivk das Gemitje ju Rindfleifdy
ober Schspenbraten, zu Schiveing= oder Sdyppjencotclettes, fann es
aber aud) mit Anflagen von gebacener Kalbsleber, fajdjivten Cro-
quettes, Gefliigelbriijten oder Schnitieln von Wildpret jerviren.
Kavoline Spinner, Erlait.

Gemijdhted Bohuengemitje.

2 mittelgrofie gelbe Mitben jchabt wund ifdht man, fehneidet
unten die Spipe unbd oben ein Scheiben mit dem Blattanjal ab.
Fn fchneidet man die gelben Ritben leintvitrilig und fievet fie mit
Rindsjuppe, Schinfenbriife ober Wafjer weich. Chenjo iibertlanbt
man !/, Qiter trodene Bofnen und fiedet fie mit Wafier, toelches
fie dreifingechod) bebectt und 2 Witcfeln Juder tveid). Hievauf be:
veitet man eine helle Ginbrenn von 7 Defa Butter ober Feit und
7 Defa Mehl, welche man mit nicht ganz einem Liter falter Suphe,
Rauc- oder Schopfenfleijhbritbe glntt verviihet. Man figt eine
reidliche Diefjeripige frijhgeftoBenen Bfeffer, einen Raffeelsffel voll
Buder, die gelben RNiiben und die Bobhnen bingu, (it e5 2 —3mal
aufwallen und gibt e mit Anuflagen von Raudhileifd, Wurjt pder
Schppiencoteletted su Tijd.

Panline Kraujer, Piljen.

Weftphilijde vder pommrerijhe Bohuen mit Objt
gemijdt.

~ Man bereitet eine helle Ginbrenn von 7 Defa Butter uno
5 Deta Mehl, vithrt felbe glatt ab und adhtet davanf, daf fie weip bleibe.
Gobatd daz Mehl auf die Art abgebiinftet ift, jhalt man 6 mittel-
grofie fauerfiche epfel, entfernt dad Kevnhaus und jchneidet fie bldttrig.
©o borgerichtet fommen fie in bie Ginbrenn und twerden in devjelben
nafhesu weid) gediinjtet, BVorher hat man */, Liter itberflaubte, fleine
Bohren gewajchen und mit 1/, Liter Wafjer und 2 Wiinfel Fuder
toeid) gefotten, wobei ab und 3u ettwod Wajfer zugegeben 1ird.
Sind bdie Bohnen tweich getvorden, jo fciittelt man 1 Kaffeeldffel

* poll Galy mit thnen auf und (dft fle jugededt ftehen. Die mit Der

G:Tinbresm abgebiinjteten Wepfel verrithrt man glatt mit 1 Liter falter
fiifier Mileh und fitgt, nachoem die Mild) mit den Aepfeln einigemal
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aufgejottent Hat, die Bohnen bei. Dieje Yaft man 2 —3mal mit dem
Uepfelgemiife aufwallen und Ffiigt sulept 1 Deciliter dicken jaueren
Robhme und 1 hivachen Gplofel voll Bucker bei.

Fran Avendt, Warjdhair.

Bolhnen mit gedireten Pilanmen (norddeutidh).

'/y Kilo fchime gedbdrrte Betjchfert fiedet man, nadhoem fie
3mal in louem Wafjer gemwafchem twurben, mit einem Qiter Waijer
weid). Crtva wird 1/, Liter jorgfiltig geflanbte 1nd geajchene
Bohnen nach bder Cingangs befchriebenen Weife gar gejotten und
gejalsen.  Jun bereitet man eine Hellbraune Ginbrenn von 7 Defa
Butter ober Fett und 6 Defa Mehl, vergieht fie mit 2/, Qter
leichter Rindbsjuppe ober Waffer, vervithet 1, Liter vom Swet{chfen-
fud Dbavein, Ddann bdie Bobhmen und gulet Ddie tweidjgefottenen
Btoetfchfen  bazu.

Defene Franf, Grein.

Cingebrannte Gebjen auf bihmijde Art.

Jeicht gang 1 Liter Crbien Haubt man, indem man alle Unreinig-
feiten, gevumgelte ober vom Wuvm angefrefiene Rirner entfernt.
Dann wifcht man fie und ftellt fie mit faltem Wafjer bis oben bedectt
ond Fener, tvobet 2 Wiivfel Buder Hingugegebern twerden.  Man

fdhiittelt die Grbien Bfters auf und fiigt, twenn alle Waffer ver:

Ditnftet - ift, immer wur (Bffeliveife Heifies Wafjer zu, damit Die
Erbien jehin aufquellen und weic) terden, ohne daf fich bie Hiilfe
abloft und obenauf jhiwimmt. Sobald bdie Erbien gargejotten find,
itttelt man fie mit 1 Raffeelffel voll Salz auf und (ifit fie 3l
gebectt fteben. tun beveitet man eine Ginbrenn von 7 Defa Butter
oder Fett und 6 Defa Meehl; fobald diefes etwas gerdftet hat, fiigt
man eine auf dem Feibeifen geriebene Swicbel bei, [aft fie gelblich
toften und verrithet diefe Ginbrenn et mit !/, Qiter falter
Rindsfuppe glatt, bann fitgt man etwas beifie Rindsjuppe Hinzu.
Sn EGrmangelung ber PRindsfuppe fann man auch Wafjer verivenbden.
©obald dies 1—2mal aufgetoht hat, gibt man die weichyejottenen
Crbfen unb wenn nothig, nod) ettvas Salz bei. Auch Eonnen  die
Grbjen mit Sdhinfen- ober Rauchiletjchbrithe reichgejotten werden,
in weldjem Falle dag Salz iiberhaupt gang tweqbleibt.

dranzista Strell, BVillad).




@rbien, faunerlid) (vufjifh) (Pois sees russe).

Ginen Riter Grbien iibeflaubt man, entfernt ouvinige oder
jehtuarze Qormer, wajeht diec Grbjen und bringt jie mit faltem Waijer
itbergoifer ang Feuer und fiigt 1 Lorbeerblatt bei. Unier bitevem Anj-
fchiitteln fiebet man die Grbjen iweid), wobet man immer nur etvas
heifes Waffer sugiept. Sind bie Grben gav, jo entfernt man bdad
Qorbeerblatt, ftvent 1 Kaffeclisifel voll Salj davitber unbd (ift fie zugedectt
einige Minuten ftefen. Jndeffen find in einer Cafjerole 7 Deta
PButter gergangen, welde man mit 7 Defa NVehl abriihrt. Diejes
{aft man fury abbiinjten, vevriifrt e exjt glatt mit 3/, Liter falter
fitfer Milh und twenn diefe 2 Mimuten gefodht Hat, figt man
U1, Qiter diden joueven Nahm bei. Die EGrbjen, 1 Mefferfpibie Salz
unb ebenjo viel feingeftofener Peffer, fotwie einige Tropfen Eifig
fommten noch Hingu. Man gibt diefe Crbjen zu Enten- oder Ginfe=
brater, Rauchileifch oder wavmem Schinten, desgleichen mit Anflagen
pon Wiirften oder gebvatenen Fleifchjchnitten.

Ravoline Spinner, Erlau.

LQinfen anf nieverlandijde Art.

1/, Qiter Linjen iiberflaubt man vedht achtiam, bamit feiie
madigen ober fojwaren davunter bleiben und allerhand Unreinigs
feiten entfernt werben, mit twelchen oft bie Linfen untermengt find.
(Ueber ifren Ginfauf fiebe ,Winfe fiiv Vorvithe” ). Hievauf twifdt
man fie sivetmal in fowem Wafjer duvd) und fjtellt jie mit jo viel
Taftem teichem TWafjer su, dap fie zweifingerhoch) von pemjelben
{tberbectt evfcheinen. Jtun gibt man 2 Wivfel Bucer hineinr und {iedet
bie Qinfen unter Gftevem Anfriitteln teich, toobei man ab wnd u
etivad heifies Waffer beifitgt. ‘Sind fie jo weid) geroorden, daf fid) ein
stoifdien die Finger genommenes Korndjen zevdriicfen [aft, fo iiber-
ftreut man fie mit 1 gebauften Raffee(ffel voll Saly und Idpt fie
fo sugedectt 1 Minute fteben. Wihrend diefer Beit find 10 Defa
Butter in einer Cafjerole heifi getoorden, tworin man einen GRIGfel
voll feingefacte Stviebel und ebenfo viel griine Peferfilie viftet, bis
bie erjtere einen friftigen Geruch entiwidelt, fievauf fdjiittet man Die
teichgefottenen Linfen und eine reichliche Mefferipibe feingejtofenen
Pieffer fimgu, jhwentt die Linfen 2—3mal diber Dem Feuer und
bringt fie fofort su Tijh. Mon gavnict fie mit gebiinjteten Leber=
fchnitten, gefebten, fogenannten Spiegeleiern ober Wiirftcyen.

Fraw T8ilh. Wolfgang, YobH3.

S )
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Linfen mit Mepeljuppe (fitvdentics).

Cinen veichlichen 1/, Liter Linfen dibertlaubt man jorgfiltig

b wdjdt fie in weimal gewedhfeltem [(auen LWafjer. Hier-

auf fjtellt man die Linjent mit faltem iweichen Waffer zu, tveldhes
gut 2 Gentimeter Hod) bie Linjen iiberdectt. Mit biefent Waffer focht
man fie und gieft, fo oft e3 fojt verbiinftet ift, beife Meselfuppe
(Wurftjuppe) Dhingu, tweldhe durd) ifre Wiiczhaftigeit den  Linfen
een  gaity borgiiglichen Gefdymad  verleiht und jiebet bavin Ddie
Linjen vollends toeich. 7 Defa Butter oder Fett laft man heip
Werden und darin eine mittelgrofie feingehactte Bwiehel gelb abrijten.
Danmn unterftaubt man 7 Defa e, bevvithvt e3 glatt und (dft
e3 gleihfalld fdhom goldbbraun iwerben, efe man es mit einem Qiter
falter Wurjtiuppe glatt abriihet. Sobald aud dieje qut verfod)t ijt,
filgt man die Linjen und 2—3 Ehliifel guten Gfjig bei. IMan gibt
dieje Linjen gu Rindfleijch oder Schiveinsbraten, bod) fommen fie
aucy mit Auflagen von Wiirjten, gehactiem dletfh)  odber Eiern 3u

Tijd) gebracht twerben.

Marie Werbiply, Kronomw.

Sinjen mit geddrrten Bwetfdhfen (nordbshmifdy).

/4 Rilo jhone gedbirrte Jwetfdhfen wifht man in 2— 3mal
gewechielfent lauen Waffer und jtellt fie dann mit faltem Waffer
liberdectt ans Fewer. Man fiigt ein Stitddhen Citvronenjdjale, 2 Ge-
witrgnelfen und cin Stiicdjen Jimmt bet unbd fiedet fie ugevedt nidht
gt weid). Einen Liter jhime Linfen itberlaubt man, wijht fie jioeis
mal tm Waffer duvd) und ftellt fie mit tweichem Falten Waffer 1. So
fiedet man fie 5/, Stunbden, wobei man fie tm wiizugededten Topf diters
auffchitttelt und johopflbfeliveife Heifez Wajfer Dbeifiigt, o oft fidh
bie Flitffigleit verdiinjtet. Hievaui gibt man vie Boetjcfer, aus ihrem
©ud genommen, bazu und fiedet Lnjen und Btvetjchfenn vollends tweid.
Jtun Heveitet man eine braume Ginbrenn, indem man in 7 Defa Butter
oder Fett evit eine mittelgrofie feingebactte Bwiebel, dann 7 Defa
AMehl braun abroften (Eft.  Dann untergieft - man  exft  mit
“I1p Siter falter Guppe ober Waffer, vervithrt 3 glatt und figt
bannt noch 2/, Riter heife Suppe ober Deifes Waffer beir ~ Nur
i Falle bas. lehtere verienbdet tourde, Figt man emen fehmachen
Staffeeldffel voll Saly bei. : :

' : Srou Kevner, Ling.
Die Riide ves Mitteljtandes. Gem iife. 4
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Linfen auf ungarijhe Avt (Lentilles & la hongroise).

Ginen veichlichen Qiter Linfen Haubt man und wajht fie n
9 —3mal gewedhfeltem lauen Waffer. Dann laft man fie auf bem
Giebe abtvopfen und gibt fie in einen Topj mit faltem veichen
Waffer, daf dadjelbe 2—3 Centimeter hoch iiber Den Linjent fteht.
Fun gibt man L Qorbeevblatt, eine mittelgroe mit 2 Getoiirg-
neffert Deflectte Bwiebel und ein jujommengebundenes Striufichen
Gunvelfraut (THymian), jowie 2 an einer Citvone tiidhtig abgeriebene
Witrfel Buder bet. Nun fiedet man fie unter niehrmaligem Wnf-
{chittteln meich, indem man immer etwad Fiiffigteit beifitgt, jobald
fich bie leptere vevjotten bat. 7 Defn Fett (Rt man Heif werben
und darin eine Halbe feingehackte Bwicbel qeld rdften, damn rijtet
man auch 7 Defa Meh( hellovaun und untevgict es mit 1/, Riter
Falter fitfer Milh und wenn diefe glatt verfodht ift, mit etwas
toeniger Waffer. Jun entfernt man aud den Linfen das Lorbeerblatt,
Gundelfraut und bdie mit Gewiivsnelfen bejtectte  Biviebel, gibt
einen Qaffeelsffel voll Saly finein, jditttelt e3 leicht durch und gibt
es in bie glatt gevithrte Sauce. Julept fiigt man nod) 1 Deciliter
gutert joueven Rafhm, einen jchivachen ERioffel Cijig und ebenjo viel
Gitronenzucder Dei. Bu Sdyweindbraten, Guppenileifh, gediinjteter
ober aber gepofelter Bunge find Diefe Rinjen gamg vorgitglid ;
Sehnitten von den Deiben feteren, Brativiirjtel, Qeber ober Dchjen-
augen (Sep- ober Spiegeleier, der Dotter mit feingefacttem Schnittling
mranoet nd dbas Giweif mit ettvas Paprifa bejtveut), geben auch

geeignete Anflagen.
Delene Kihler Liefing.

Qinfen anf Wiener At (Lentilles & la viennoise).

Man {iberflaubt '/, Qiter Sinjen, Wit fie in zweimal
gemwedhieltem Waffer und it fie auf dem Siebe abiropfen. Dann
[6Rt mon fie nebft 2 Wiirfeln Suder und fo viel LWafjer, bap fie
gut fingerbreit bdavon iiberdectt fid, iveichiieden. Wiahrend bdiefer
Beit jhiittelt mon fie hie und da auf, fiigh inumer nod) etwaz LWafjer,
o) beffer aber Mindajuppe bet und gibt zuleht etnen jhwadjen
Raffeelvffel voll Salz davein. 7 Defa Abjhdpf-, Bratenfett ober
Butter (aht man Heify werden und davin eine Fleine mit dem Meefjer
sevricberte 3ehe Rnoblaud), eine feingehacte Broiebel und ein Biine
delchen Gundelfeant (Thymian) abrdften. Dann jtaubt man 7 Defa
Mehl davan, rbftet aud) diefes braum, untergieRt e3 mit 1/ Liter
Taltem und ebenfo viel Heipem Waffer und IHpt e8 su einer glatten
didlichen Sauce verfochen. Die weidgefottenert Linjen Fommen Hirtein,
nadhy Sejhmad nod) etwad Salz, eine reichliche Mefjeripige frijd-
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geftofiener Pieffer und beliebig 1—2 Lffel quter Weineffig, Auf
bie vunbe, etwad vertiefte Gemiifefdhiifiel angevichtet, Dbelegt nian fie
wit Edynitten von  Pofelzunge, fajdhictem Braten obex gebaderner
Leber, aud) Sepeier und ausgebacdene Semmeln eignen fich als M-
fagen, ober man gibt da3 Linjengemiife zu Schipfen- oder Rindjleifch.
Frau Steinberger, Salzburg.

Linjen 4 litalienne.

RNachbenm man einen gehiuften 1/, Liter Linjen jorgfiltig ge-
floubt und getvajdien- hat, ftellt man fie mit jo viel faltem weichen
Wafler su, dafy es dawmenbreit iiber den Linjen ftebt, fitgt 1 SQor-
beevblatt, eine Fleinere mit 2 Gewitnelfen beftectte Biiebel, ein
Biinvelhen Peterfilienfraut und ebenfo viel Gundelfraut (Thymian)
bet. Mun fiedet man die Linfen tveich, tobei man jie biters auf=
{dhitttelt und tmmer wicder etvas Wafjer oder Rindsjuppe beifitgt,
wemn fic) die Flitffigeit verfiedet, ebenfo 4—5 GHlbffel Feinjtes
Dlivensl. Sobald die Linfen tveid) find, entfernt man die Biviebel,
fowie die Biindeldhen Peterfilie wund Thymian, fiigt einen jhwachen
Saffeeldffel voll Saly und 1 Meefferipibe feingeftofenen Lfeffer, joivie
3 —4 Lbffel Butterfauce bei. Man fann auc) beliebig den gefeiften
©aft einer Heinen Citvone obev 2 Qifel Gifig dazugeben.  Man
gavnivt die Schiifiel mit glafivten Fleinen Jwiebeln (j. »Jtagouts”)
imb fervivt die Qinfen su Lammscotelettes oder diefelben ald Anuf-
lage. Do) fann andy ein Stiidt Sdyteinscarree in frijhem ober
gepofeltern Buftande, ein gut abgeleaenes fettes. Stitdchen Rindfletich
oder tvei Schenfel von einer fetten Gand oder Gnte mit den Linjen
jugeftellt und dann afd Auflage gegebert twerden.

Fraw Theveje Kreiner.

RKarvtoffel (Crdapfel).

Salztartoffel.

Man  fhatt 1 Rilo Crdipfel und wijdht fie zweimal in
veinent falten Waffer. Aus bemfelben Herausgenommen, werdern fie
mit einem Qiter Waffer, einem Kaffecldffel voll ©alz und ebenjo
biel Rfimmel, den man in ein Seintandldppdjen eingebunden um
Sieben ftellt. Bugebedt werden fie fat billig tweich gejotter. TWenn
fie mit ber Gabel leicht 3u durchitechen find, fo feift man alles
Baffer ab und Lift fie, mit gut johlichendent Decel verjebert, nod) imt
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Dunjte 5 Minuten lang gar werden, tooburch fie recht jchim meblig
terben.  Sum Garficben evforbern fie eine halbe Stunde, aud
mache nan jid) ed ur Regel, Rartoffel fo zuzufeben,
baf fie furz vor dbem Ynrichten gar werden, da fie
durd) Stehen fehr an ®iite verlieven. -

Groiipfel im Sdlajrod

(Pommes de terre en robe de chambre.)

Nachoem man ein Kilo Grbipfel 2—3mal in winem faltent
RWafjer gewajchen Hat, werben fie mit einem Liter Wafjer, dem man
einen Raffeeldffel voll Sals unbd beliebig auch ebenfo viel Ritmmel
beigefiigt Dat, gefotten, bid fie Teicht zu durdhftechen find. Mean gieBr
fierauf daz Wafjer ab, [ift fie mit gufantmengelegtem Ritcjen-
tuch und dem Topfdecel Debectt nod) 3—4 Minuten ftehen und
ridytet fie Dann gleid) an. uf eine runde Schiifjel legt man etre
viecfad) gefaltete Serviette, orbuet 9ie Grdapfel hinein, jchligt die
@den davitber zujammen und jervirt frijche ober Sarbellenbutter Dazu.

Gebratene Grdapjel im Schlajrod

(Pommes de terre rdoti en robe de chambre.)

1'/, Rilo Grdapfel, die man in 9—3mal getwechfelternt falten

Waffer getwajdent hat, ordmet nian auf eint Bacbled) und brdt fie in
der heifert Nobre gar, dag heipt, bid fich eint zur Probe Herausds
genommener Kartoffel feidht zetdritden [t und devielbe auch i der
innerften Mitte mehlig und gar erjcheint. PMan orduet die Ravtoffeln
Bieranf bergig auf eine mutit Gerviette belegte Schitflel, f{chlagt Dbdie

- Gdden bev Cerbietten daviiber und trigt fie jogleid) auf.*)

Gelratene gefdhilte Grodpfel.

Racdoem man 11/, Kilo mbglichit gleichmipige Erdipfel
sweimal in faltem Waijfer gewajdjent, dann gejhilt und abermals
gewajchen Bat, (Gft man fie auf bem Giebe abtvopfen, orbuet fie
jobann auf ein Badbled) nebeneinander und brdt fie in ber heifen
Rohre. Wenn fie unten eine vithlidbraune Farbe annehmen, fehrt
man fte um und brdt jie vollendg gar. Berjuchsiveife nimmt nan

*) ‘i alfe Ravtofjelbereitungen, indbejonbere jedbody fitr gebratene

Rartoffel wihle mon moglichit gleiche Grige, da fonjt ein Erbapfel mibg=
licheriveije zecfocht, todifrend bev anbere  grofere, noc) immier Halbroh it
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nad) 40 —45 Minuten- einen Crdapfel hevausd; ift ev leicht ju zer-
briiden und crjdgeint fein Juneved mehlig und gav, jo bringt man
fie su Fifche.

Jm Dampf gejottene Erbiapfel

(Pommes "de terre étuvées).

3n einen Topf ftellt man eine bineinpajjende, durchlocherte
Bledhjcheibe, welhe auf drei Fiifchen von fitnf Centimeter Hohe be-
feftigt ift. Mean gibt mm jo viel falted Wafjer binein, daf e3 an
bie Bledhfcheibe aber wicht itber bdiefelbe veicht, fiigt einen KRaffeelsftel
@als bei und fegt die 11/, Rilo Crdipjel auf die Blechjcheibe,
nachbem  man diefelben gewafden, gefdhdalt und nodhmalgd in faltem
TWajjer gefpitlt hat.  Num bedt man fie mit moglichit gqutpaffendent
Dectel gu und fiebet fie 30—30 Minuten. Sind fie gar und weidy,
o toerden fte mit braunen Bwiebelvingeln beftrent und mit Heifem
@ansfett begojlen, zu verfchiedenen Braten aunfgetragen.

Crodpfeljmarren auf Wiener vt

(Pommes de terre a la viennoise).

1 bi3 1!/, Rilo Erbipfel wifht man in sweimal gewedieltem
LWajfer vein und ftellt fie hievauf mit 1 Qiter Waffer tohlzugedectt
an3 Feer. Sobald bie Schalen anffpringen, feibt man das Waffer
ab wund [(afit die Erdipfel wohlugedectt nod) 5 Minuten im eigenen
Dampfe gar twerden. Judefien lief man 10 Defa Butter heif twerden,
jehalt die Erdapfel, jdyneibet aber jeden gleih nach dem Schilen in
nich)t g biinne Sdhetbenr, die man fofort in die bheife Butter gibt.
Man rjtet die Crbapfel big fie fich rbthlichoraun anlegen.

Frau Eavoline Winfler, Wien.

Groapfeljhmarven anf bihmijde Art.

11/, Rilo Crdapfel wiajht man in zweimal gewedfeltem falten
Waffer. Hierauf jtellt man fie mit einem Liter Wafjer ju und fiedet
fie twoflzugedectt bid die Schalen aufzufpringen anjangen. Dann feibt
man gleic) das Wafjer ab, dectt bie Erdipfel mit dem Topfoecel und
gufammengelegtem Qiichentuch su und (Gt fie fo nodh 5 Minuten
in ibrem eigenen Dampf gar werben. 10 Defa Butter [t man

Deif toerden, nod) befler aber 8 Defa Gansfett, fiigt cinen RKaffee-
- Ibffel voll Ritmmel und eine feingehactte Sroicbel bei. Withrend dies




chftet, {chilt man die Crbddpfel, zerdriidt fie mit bem Nubdelwalfer
und gibt fie, fobald bie Jwiebel golbbraun ift, in bad beipe Fett.
Man falt mit einem reichlichen Raffeeldfjel voll €alz unbd voftet fie
biz fich unten eine hellbraune Rrufle an der Cafjerole anlegt. Diefe
{8t man (o8 und gibt fie obenauf anf dbie Erdipfel, welde in ver-

 tiefter Schiiffel bergig angevichtet terden.

Delicate Kartoffel.

Man jtidt Erdipfel von guter mehliger Sorte sur Grife von
Heinen Niifien qus und [Gfit fie mit 1 Liter heifem LWaffer und
cinem Raffeeldffel boll Salz Dhalbgar fieben. Jn 10 Defa Beifem
Sett [Gft man nun dieje RKartoffeldhen braten, bis fie ringsherum
gine jdhone golbbraume Farbe angenommen fHaben, torauj fie gur
Garnivung von Rinds- ober Wildbraten beriwenbet werden. JIn dent
Beien Jette fann beliebig auch ein CRlBffel voll feingefhnittener
griiner Seterfilie mitgerdftet merden, twas den Wohlgejchmad febr
bebt, aber das usjehen ein tvenig beeintrddhtigt.

Erdipfelipalten.

Mittelgrofe Crbdipfel fchialt man und fdneidet fie ber Viinge
nad) in Biertel oder Sechftel zur Form von Citvonenfpalten, weldye
man in faltem Wafjer wajht und auf dem Siebe abtvopfen [afL.
4 Qiffel voll Waffer und 8 Loffel voll Fett (Ght man Deify werden
und  barin 2 RKaffeeldfiel voll feingehadter gritner Peterfilie ab-
biinften. Pievauf fommen die Grdépfel bazu und terden sugededt
s Bellbrauner Farbe gebacten. Man gibt fie jogleich sum AUbivopfen,
befiebt fie mit Salz und qibt fie auf eine Sdiiffel.

Frau Glauninger, Beamtendgattin,

Grdipfel franzdfifd (A la maitre d’hotel).

3/, Rilo Grbipfel johalt man, idjdht und fiedet fie in
eitemt Liter Waffer und einem Kaffeelvffel voll Saly rajdy gar. un
Lt man 8 Defa Butter ober Fett Heip twerden, biinjtet darin einern
GRloffel voll Boiehel und ebenjo viel Peterfilienfraut, beides feinge:
factt, nur fo lange big e8 frdjtigen Gevuch cntwidelt, doch joll ind=
bejoribere bie Biviebel feine Farbe annehmen. Sind die Erdipfel
gargefotten, fo feibt man fie ab, fchmeidet fie su federfielbiden
Edheiben, gibt fie in bdie Cafjevole sur Butter, ftaubt nod) etwad
Galy nebit feingeftopenem Rfeffer daviiber und jdhiittelt es gut duvd).

Hellmuth, Kod).
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Nudlige audgebadene Erdipfel ald gebadenes Stroh
(Pommes de terre pails),

6—8 grofie Grdapfel halt undb wajcht man. Hievauf jdhneidet
man fie zu zwei meffervitendiden Blatteln, [(eqt diefe iibereinander
und jdhneidet fie nubdlig. Nun mijht man e mit einem Saffeeldifel
voll Galy gut dburd) und wdlst bie Nudeln in IMehl, woranf fie in
heifiemt ©dymalz g1t Hellbrauner Forbe ausdgebacfen twerden. Naddbem
fie auf dem Sieb abgetropft find, vidhtet man fie nett gebauft auf
eine Sciiffel an und gibt jie zu Englijehbraten, Beeffteats, Schipien-
viiden, Rind3braten oder Roaftbeef.
' - Frl. Johanna Pejdet in Lemberg.

Groapfel (italienijd)) (Pommes de terre a Vitalienne).

@inen Liter junge Grodpfel jhabt man und it fie in
sweimal getwechfeltem Wajfer. Nun ftellt man fie mit einem Siter
faltemt Wafjer und einem Kaffeeldffel voll Saly su und fiebet fie
gar. Subdeffen Hat man '/, Liter funge griine Erbien auf 4 Dela
Butter mit einem CEROffel voll Staubjucder und einer Niefjer-
fpibe boll ©alz tveid) qediinftet.  Jn  einer: jweiten Cafferole
[Gft man 6 Defa Butter Bheify twerben und davin 1 Eplbjfel voll
feingefchnittene griine Peterfilie abbiinften. Die abgefeihten Crdipfel
jdneidet man wiirflig, (6Bt fie auf der feifen Peterfilienbutter
einige Minuten abroften und mifdht dann die griinen Erbjen mit
ihrem afte Himgu. Man vidtet biefes Gemmife gehauft an, bejtvent
s bicht mit Pavrmejanfdfe unb orbuet auSgebactene ober gediinftete
Lammscoteletted im Kvange Herum.

Franw Gareid, Trieft.

Faljde Nobhideiben (farntuerijdy).

8—10 &titf mehlige Grdbipfel wajdht man, [hilt fe roh
und ipiilt jie abermald falt ab. Damn ftellt man jie mit faltem

Waffer su, fiigt cinen RKaffeeldffel voll Saly in ein bitnnes Ldappchern

eingebunden und ebenfo biel Ritmmel bei, {chneidet eine grofe
Swiebel in die Halfte, fchalt fie und gibt jie mit 2 Eewiirynelfen
bejtectt zu den Erbdapfeln. Jun fiedet man hiefelben zugededt bHig fie
nabezit gar find. feiht fie ab und. fhneidet fie in !/, centimeterdice
Sdetben. Diefe taudht man in ziet leicht gefalzene, qut abgefprudelte
Gier, wilzt fie in Mehl und bictt fie in Heipem Schmalz 3u gold=
brauner Favbe, bgetropft, am  beften auf tweichem Lojchpapier,

|




werdert fie um Garniven von Stuffato-Nindsbraten, NRojtbraten oder
Sdchopiencoteletted vertwenbet, doch bilben fie an Fajttagen eine jdymact-
Bafte uflage fitr Kobl, Kraut ober gritne Erbien.

Fran Helene Gojchl, Doctordgattin,

Wicner Nobhjdeiben (pommes frifes).

Gtwas mehr wie 1/, Kilo Erdapfel fdhdlt und wifht man
wnd qibt fie sum Ubtvopfen aujd Sieb, damn ftreut man einen
fdwachen Rajfeeldffel  voll Saly davitber. Nun nimmt man e
Gaffevolent, beren jebe einen 4fingerhohen Rand Hat, und fiillt fie
3fingerhoch), alfjo bis ctoa 1fingerhoch) vom Rande mit' Feit. Die
Erdipfel gibt man nun, tvie auj der Abbildung exjichtlich ift, in ein
Dreahtforbhen und Hilt fie in dad Heife Fett bis fie Halbgar find,
pann fat man indejfen auch das Fett in der anbeven Cafjerole heif
ferden faffenn und brit die Robjcheiben gleich in dor zteiten Cajjerole
s rothbrauner Farbe, wobei man dad efiif gelinbe hin und Der
betwegt. Die Cudipfelicheiben miiffen wie Krapfen aunfloufen, mmn
nimmt fie aud) wie diefe yum Abtropfen auf weipes FlieBpapier und
fervict fie gleich ober man garnict im frange damit Beefjteals,
Rinds- ober Schopjenbraten, fowie gebiinjtete Eotelettes.

Fran Wagner, Ingenienrdgaitin, Wien.
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Grodapiel al8 Carottden
(Pommes de terre a la duchesse).

Man  fodt etiva adit mittelgrofie Erdipfel in Der Sdale,
nachdem man jie 1— 2mal gewajdien hat. Wenn die Schalen auj-
guipringen anfangen, feiht man dag Wafjer ab und lafit fie rvecht
felt gugedectt im Dampf vbllig gar werden. Fun jhilt man i,
wiegt 30 Tefa diefer Srbipfel ab, (aft fie audtitblen, zerduiicft fie ober
pre@t fie burd) und fnetet fie mit 10 Defa Mehl ab. Nun formt man
nufgrofe Sugeln, die man an dem einen Gibde fpit zurollt, am
anderen Ende jedoch ein wenig abplattet, oafy fie bie JForm fleiner
gelber Ritbchen annehmen.  Hierauf fprudelt man 2 ganze Gier
mit 2 Mefierfpiben voll Saly ab, taudht bie Jithihen  davein,
Wizt fie in gefiebten Gemmelbrdfeln unbd bkt fie.in beiffern Schmalz
3 goldbrauner Farbe. Sobald fie ausqebacken jind, macht man am
platteren Enbde mit ber Meejjeripibe einen fleiven Ginfhnitt und
{thiebt ein Stitichen Peterfilientraut nad.

Sran Rofler, Geometerdgattin,

Gteirifhe  Spedfartoffeln.

15 it junge Erdipfel odber alfe von der Grife  eines

Heinen ithnerveies fdhilt man, tdjdht fie und fchneidet fie dev Leinge
nad) in Hilften. Man legt fie in eine tiefe Schiifjel, in tvelcher fie
mit Sal befiebt, 30 Minuten liegen bleiben. Jndeffen legt man
eine Cajferole mit Sfingerbreitem Rand gang mit bdiinnen Sped-
blatichen aus, oxdmet die Groipfel binein und biinjtet fie davin auf
stemlich jaber Hise weidh. Nun  toerden jie in eine Gemitfefchiifiel
bevausgefaft und warm geftellt. Das flitfjige Jett vom Spec feiht
man Dexunter, tellt 8 zum Heifwerden, orauf man einen fchwachen
ERLoffel ol feingehacttes Peterfilienfraut und ebenjo viel geriebene
Blviebel bdiinften (Gt 2 Chlbffel voll geficbte Brofel, 1 jehivacher
Suppenjddpfer voll Rind3fuppe und ein Deciliter faever Rahm
Wird dagugethan, beliebig audh ein CStaubdjenr Safran und twenn
Alles aufgejotten Hat, jhiittet man es iiber bie in ber Schiifjel an-
gevidyteten Grbipfel, garnivt biefelben mit ben braunlidien Sped-
blittchen und Bratiwiivfteln oder man gibt fie su Rindfleifh, Bunge
over. Schipfenbraten. Fraun Julie Swoboda, Wien.

»  Gingebrannte Grdipfel mit Majoran.

1 Rilo Grdapfel vorn mebliger Gattumg  werben in 2 mal
gelvechfeltern  Waffer gewajdien und mit 1 Qiter faltem LWafjer
ohlugebedtt ana Feuer gebracht. TWenn bie Sdjalen anfangen auj-
aufpringen, feibt man bas BWaijfer Herunter und (dft die Erdipfel
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im eigenen Dampf feft ugevect nocdh 5 Minuten ftehen.  Jndefjen
muf aber bereitd bie nachbejdyriebene Sauce bereitet jein, Wwad wibh-
vend des Groipfelfiedens leicht gemadyt tverden fann. 5 Defa Butter
pber Fett (aft man Deiff werben und darin eine falbe feingehactte
Biebel fowie eine fleine mit dem Mefjer zerricbene Sehe Knoblaud
abrften. Dann verrithrt man e mit 5 Defa Mehl und 1
fohroachen Raffeeldijel voll Majoran, ber sijchen den Deiden Hards
flchen fein gerrieben tourde, gu einer fellbraunen Embrenn. Diefe
[aft man erft mit einem Biertelliter faltgejtellter Jtindsjuppe,
©dbplenbriipe ober in Ermangeling derfelben, TWaffer mit bolnen=
grof Fleifdjertract, auf und verriifet 3 glatt  Dann exft fommt
1/, Qiter heife Jhiffigheit, Briihe pber TWaffer dagu. Jun berriihut
man 1 Kaffeeldffel boll Sal; bazu, jdhlt bie eben gargejottenen
Erdiipfel und fdhneidet fie gleich nach dem Sdjilen in nicht au diinne
Biatter. Man [GFt fie mit der Sauce nod) 10 Minuten gut durch-

ydvmen aber micht mehr focgen und rvichtet fie in Der ®emitfe-

jehiifiel am. Frl. Gib. Roguer in L.

Ganer eingebrannte Grdipiel.

1 Rilo Grdapjel wifdht man und fiebet fie in ber vorbe:
fchricbenen Weije gar, tworauj man jebent eingelnen gleich nach) dem
Gdilen blittrig fhneidet und in nadjfolgende Sauce gibt. Einen
GRibffel voll Stoubguder wumd eine blattriggejdnittene  Biwiebel
[aBt man in 5 Defa Fett brdunen, jtaubt 5 Defa Peehl davan
und wiihet e3 zu einer hellbraunen Einbrenn. Dieje Bt man mit
einem Biectelliter Ffalter Rind= ooer Sdyopfenfleifchbrithe auf, fiigt
ein Qorbeerblatt fowie ein Striufchen Gundelfraut bei unbd ver-
viihet afles glatt mit 1/, Liter heiper Suppe ober MWafjer, bem man
1—9 ERibffel Weineffig beigefilgt hat. Man jalzt es nach Gefcymad
mit etnem jhwacdien Kaffeelvffel voll Saly, fiigt eine vetchliche Mefjer=
ipige feingejtopenen Pieffer bei und (aft e 20—25 Minuten aufe
fochen, tvobei man etvad Flitfjigleit sugieft, bamit ed iur Die Dide
pier Sauce behilt. PMan paffivt diefelbe, und fobald fjie abevmal3
feif gerorden ift, werden die Erdapjel parein gefchnitten.

Feined Erdapjelmelée.

4 Bavtgefottene Gier jchilt man und jchneidet fie in FWitrfel,
3 forgfiltig gereinigle Sarbellen fjehneidet man groblich, 10 Defa
Sdjinfen Hackt man fein, mwihrend man 2 Ghibffel voll feine Hleine
Qapern qany [GBt. Vou jeder ber Hier amgefithrien Gattungen (afst
man einen fHeinen Theil gum Goarniven bei Seite und gibt

ben Meft in eine Rahmfauce, dedgleichen einent gehauften Suppen=
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teller voll frifdigefottener, blattriggeichnittener Crbapfel. Man (Gt
bann Alles jujammen warmgeftellt big 3um Anvidhten.  Borgiiglich

(it e8 aud), eine in HafeMmufigrofie Stiidchen abgebunderte, golbbramumn

gebtatene Bratiwurjt gejdhnitten darunter gu mijhen unb jo bie
Rartoffel gehiuft angerichtet, mit den suviictbebaltenen Buthaten mett
vevgiert gu Fifch u bringen. Uuch farm man mit dielen die Qars
toffel im franz umgeben und die Bratwiirftchen obenauf fegen.
Jobh. Leifs, Gaftwicthin in .

Sdjinfenerdipiel (fehlefijch)
(Pommes de terre aum Jambons).

11/, Rilo  Crdapfel ficbet man in dex Sdyale  iveid,
fehilt fie und fchneidet fie blattlich. un ftreicht man eine Form
over Badjditflel gut mit frijcher Butter aus, badt 1/, Rilo
gejottennen Schinfen und vertvendet beides in folgender Weife. Buerjt
legt man eine 2fingerfhohe Schichte von bden blattlidhgefchnittenen
Grddpfeln, bann  beftrent man 8 fingerdid mit bem gehactten
Sdjinfen und feudjtet e gqut mit jauerem Rabhm an. Dariiber
fommen wieber Grdipfel und fo fort big bieje und der Schinfen
berbraudyt find, doc) bilben die Grbiipfel bie oberjte Schichte. Man
belegt fie mit Butterjtiicthen und bringt fie hochgeftellt in die Beifse
Rihre; fobald die Erddpfel obenauf eine braunliche Rrufte annehmen
bringt man fie mit ifrer ©dyitffel iiber eine ziveite mit Sexviette
befegte geftellt, su Tifche. Jran Haber, Revidentensgattin.

Eroapjel mit Kapern.

Bu den in vorbejdhrichener Weife Dereiteten Erddpfeln mijeht
man 2 RLofel voll Kapern ftatt bes Schinfens und dex griinen
Peterfilie. Buleht fitgt man den gefetbten Saft einer Hafben Citrone
und etnen fchachen Loffel voll Bucker bet, ben man an ber Citro-
nenjchale abgerieben und fein geftoen hat. Diefe Grdipfel eiguen
fih Gefonders su fajdhivtem Braten,

Giererdipfel (Timbale de pomme de terre).
10—12 Grddpfel nehliger Gattung fiedet man in der Schale

bis biefelbe aufjufpringen beginnt, jeibt dbas Waffer ab und (dft jie -

mit dem Dectel 1nd pem sujammengelegtem Qiicjentuc) noch fejt sugedectt
im Dampf ettva 5 Minuten ftehen.  Bu gleicher Beit fiedet man
6 @ier hart, nimmt fie qus dem Sude in3 falte Wajfer und fehalt
fie.  Desgleichen jhilt man bie Grdipfel, fdjneidet beides blattlich
und jchichtet es in eine Form ober Sdyiifiel, mit welcher e3 zu Tijch
fommt. . Man fteeicht diefelbe dict mit frifher Butter aus, legt zu
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unterft eine Schichte der Erdipfelblatteln, belegt jie mit bent fHavten
Gierjcheibchen, giet 3 Loffel jaueven JRahm bdavitber, belegt e3 mit
3—4 Pafelnufgrofen Stiiddjen Butter wund ftvent eine reichliche
Prije Saly und ebenfo biel gejiebte Semnrelbrofel Daritber. Nun
fommt abermals eine Schichte Grdapfelblatteln, welde in derjelben
Weife mit Giern, Nahm, Butteritiidchen, Sals und Semmelbrofeln
belegt wird. So wedielt man ab, bi8 bad Gefih voll iit, und zloay
bilben die Grdapfel die lepte Schichte. Diefe belegt marn mit Hajelz
mifgrofen Stitdchen frifcher Butter, fiebt Semmelbrojel baviiber und
brit esin beifier Rohre Hochgeftellt, bis fich bie oberfte Sdhichte fchon
briunt, toovauf man fie mit dem Gefife, in weldpem fie gebratert
aben, su Fijd) bringt. Helene BVorfia, Wien.

Sajtenerdipfel mit Krebjen.
(Pommes de terre aux écrévisses).

95 Gtiid Rrebje tifcht man i gewedhfelten Brunmnenivaijjer
und pubt fie in der bei Rrebjen angegebenen Weife. Damn 1irft
man fie in 2 Qiter fiedendes Waffer, weldjes miit 2 ERloffeln voll
Galz, 1 Glbffel voll Kitmmel und 2 Stdupden Reterfilienfraut
aufgefotten wurde  Sobald die Rrebfe glingend vothe Farbe haben,
terden fie aum Abtropfen anf bod Sieb gelegt. Hievauj winunt
mon Dad Fleifch aug Scheeven und Schiveifen und ftellt es zuge-
Dectt bis juv teiteren Vevwendbung fort. BVon den Gefhiiujen (Schalen)
Bereitet man eine Svebsbutfer, indem man 10 Defa frijde Buiter
bamit im Movier ftoft undb dann durd) ein Sieb Ddiefe Butter
paffict. Qnbejien hat man audy ein RKilo gemwafchener Evdapfel gar
gefottert, gejehdlt und blattlich gejhnitten. Man fheeicht num eine
Gafjerole dict mit Rrebsbutter aus, belegt den Boden etiwa 2fingerhoch
mit Groapfeljcheibchen, jalzt diefelben, bebedt fie mit einer Sdjidhte
pes  fleinmiirfliggefchnittenen Ralbfleijches, daviiber fomnren Rrebs-
butterjtiictchen, 3 Loffel voll bicent jaueren Rahnt und ettoas gefiebte
Semmelbrdfeln. So verjahrt man, bid die Cafjerole voll iit, ftellt
fie in bie ziemlich Deige Mohre uud bt e3, bid fid) eine jchone
braune Qrufte gebildet Hat. Das Gericht wird in bdevfelben Safferole
aufgetragen, in der e3 gebacen.

$ivingserdapfel auj Wiener Avt
(Pommes de terre de harengs & la viemnoise).

9 fdhbre Havinge pupt und entgrdtet man und legt fie
ftber Macht in Wilch zum  Durchweichen. = Nichiten Tag tverden
fie sum Abtvopfen Herausgenonmen und bdann in Heine Stiiddhen
gefdhuitten gu tveitever Beviwendung tweggeftellt. 1'/, Rilo Erd-
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apfel fiedet man in der Sdale gav, jehalt fie und fehneidet fie
blattlid). Daun ftveicht man eine Form ober Schitfel dict mit frifcher
Butter aus, belegt den Boden 3tweifingerhoch mit den GErbipfelbldtichen,
liberftreut fie mit ein wenig feingehactter Biwiebel, mit einem Theil
voi bem Hivingfleijh, - einem  Kaffeeldffel gefiebte Semmelbrifeln
wid 4 Ehloffeln voll jaweren, Rabhm, (egt ticder eine Schichte
Crdaprel daviiber und fihut fo fort bis | Finger breit vom Rand
D3 Gefifies, bie lehte Scjichte von Crdipfeln gebildet ift.  Mean
belegt fie mit frijhen Butterftiidchen, ficbt Semmelbrisiel daviiber
witd betedufelt es ausgiebig mit fanevem Rahm. Hievauf with es
liber einen Dreifuff in bdie ziemlich Heife Ribren gegebent und ge=
baden, big fich obenauf cine jdhine Qeufte qebildet Hat.
Sraun Lange, Hullein.

Guglifhe feine Grdapfeljpeife.

Den Ranbd einer Stetngutichiifjel, mbge fie vund ober lEnglidy
fein, wmgibt man mit einem bfingerbreiten Stveifenn von Butter
over mifrbem Teig, Dden man mit einem Gentifh vou Gitveif wnd
Mehl aufgejtellt an der Nand der Schiifjel befejtigt.  Jum fdyneidet
man bon demfelben Teig einen paffenden Dectel. Den Boden der
Schitfiel beftreicht man dict mit frijcger Butter, belegt ihn mit qut
abgelegenen Beefitealts, die man mit ©alz und Bieffer beftreut,
10 Minuten fegen fieff. Daritber fegt man Crdipelicheibchen, tvelche
aus voben gejchilten Erdipfelr, swei Meffeviicten dict, gefehnitten wirden.
Diefe Crdipiellage jalzt man leicht unbd gibt swei jhwadie Deciliter gute
Rindfuppe davan. Man bkt die Speife, fobald man den Tetgbedel
aufgejelt und das Gamge mit zerflopftem Gi beftvicgen Hat, in dex
mifig Detfen Nohre fojt tvei Stunden, tvorauf es ofne teitere
Buthat aufgetvagen ird. Frou Gifela Kid, Grofwardein.

Franzdfijder Groapfelauflan
(Pommes de terre & la francais).

12 ©titd mittelgrofie Crbapfel foerden im Bratvohr ober in
beifer Ajche gav gebraten und nac) dem Sehilen pajfict.  Dann
tiihet man fie mit 10 Defa frifcher Butter ab, fitgt einen flach-
geftvicjenen Raffecldffel voll Salz und einen Deciliter guten jaueren
Rabm bei, welhen man mit 5 Dotlern glatt gefprudelt Hat> Dazu
vevriihet matt nod) 3 gehinfte GRlbffel voll NMeehl, den Sthnee der
Cier gieht man leiht davunmter unb fiillt e3 in bie qut mit Butter
audgefivichene Form. Man bt den Auflauf in 45—50 Miniten gax
unbd fervivt ihn u - eingemachten Hithnern, Lamm- vder Kalbileifd
oder 3 tweifem ober braumen Ragout. : : .

htes s e bt St
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Erdipfelanflanf (floventinijch)
(Soufiée de pommes de terre).

Bu einem jhaumigen Abtrieb von 10 Defa Butter und 5 Ci-
botter vervithet man nad) und nach bad Pajjivte von 12 Stitd
gebratenen Ravtoffeln. 2 ERlbfel voll Mehl vervithet man glait
mit 2 Deciliter guten jaweren Rahm, rvihrt e unter die Erd-
dpfel, Desgleichen 8 Defa geriebenen Parmefanfife, eine reichliche
Prife feingeftofenen Pfeffer und zulebt zieht man den feftgejchlagenen
Sdinee dev Gitveife darunter. Man ftreidht eine Fovm gut mit
frifcher Butter aus, fitllt die Maffe davein und badt fie in mipig
Beifier Nibre nabesu eine Shmve. Mit geciebenem Parmejankije
beftreut, bringt man e ju Tijhe und veidht auch Deie braume
Butter dazu.

Grbapfelpiivee (Purée de pommes de terre).

14/, Rilo Grddpfel fchalt man voh, fdmeidet fie in Hiljten
und bringt fie mit it bedectt und mit 2 veichlichen Mefjeripigen
Saly jum Cieden: Gind fie gargefotten, aber nidt zertocht, jo
preft man die abgefeiften Grdapfel durchd Sieb, vervithrt fie mit
10 Defa frifcher Butter glatt und fiigt jo viel von der Mild),
weldjer die Grdipfel gefotten haben, bei, bap ein ziemlich dicfer Brei
entjteht. Muf das Pitvee einige Jeit bid jum Wuftragen ftehen, fo frellt
man ed au bain-marie und {ibergiet s mit einigen Loffeln voll
faverer Milh damit ed fich weber am Bobeu bes Gefifes anlegen
nod) obenauf eine Haut befommen farm. Am bejten ift e3, tenn
e3 gleich nach Fertigitellung angevichtet rerden fann. Man faft mit
einem in Butter ober Dheifed Fett getauchten Liffel Noden Hevaus,
bie man im Rfrange um einen Rindsbraten, gebiinjtete Bunge ober
Schipfencoteletted Tegt. Auch fann man e3 auf ecinem Schitfjelchen
feparat ancichten und Beifies Fett und braume Biwiebelvingelngdazu
ferviren. Umalic Gruber, Gmunben.

Erdipfelpitree anberer vt

Man bringt 1—11/, Rilo Crbipfel von mehliger Sorte ge=
jbalt und Halbivt mit Wajjer ober Rindsjuppe obem bebeckt Fumt
Qodjen. Sm evjteven Falle fitgt man éinen jhwachen Raffecldifel voll
Gals bei. Nadydem fie weich gefocht find, jeiht man die Fliiffigleit
ab, ftreicht bie Grdapfel durdys Sieb, vervithrt fie miglichit toarm
nod) mit 9—10 Defa frifcher Butter und fo viel bon ihrer Briife,
baf ein gefchmeidiger, nicht zu Ditnner Brei wird. Man fexvict und
vollenbet tvie bet den Vorigen.

S, S
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L'/, Rilo Crdipfel terden geiwajhen unbd gefchalt, Hierauf
in BWievtel gejchnitten und mit faltem Waffer bi3 oben Dbededt
gum Sieden geftellt, wobei man 2 jdwade Kaffeeldifel voll Salj
beifiigt. Man [t nun die Erbipfel vollfommen tveid) fieden bis fie
foit gerfocden, ftreut damn etwa 1/, Rilo Mehl daviiber, rithrt e
mit bem Rochlbffel einigemal duvd) und ficbet e2 jo abermals
eine Bievtelftunde. Nun nimmt man den Topf vom Feuer und vithrt
bie Majfe jo lange wnd tihtig ab, bi3 Mehl und Erdipfel su einem
teht jeifen Brei getorden find. Diefen faht man mit dem in Heifes
Gansfett oder foldhe Butter getauchten Loffel auf die Sehitfjet,
pronet fie beliebig an, befiebt fie mit Semmelbrijeln oder iiber-
ftreut fie mit goldbraun gevbjteten  Bwiebelringeln und giefst
heifies Gansfett ober braune Butter daviiber. Unud) ald Mehlfpeife
oder Dritter Gang wird biejes Gericht gegeben, in biefem Falle wird
e3 mit Wohn und Bucer, NRiijfent pder geriebenem leicht gejalzenem
Topfen beftrent und mit Butter ober Fett itbergofjen.

Frau Bertha Heger, Wien.

Groapielpogatidherin jum Garniven.

@Einent Teller voll Crdipfelpiivee treibt man mit 3 Gierbotter
titehtig ab. Man mad)t davon wallmufigrofe Kugeln, die man flad
oritctt und deren Oberfliiche man gittevartig berziert, indem man mit
vem Mefferviiden tiefere Cindritde macht. Hievauf taudt man fie in
glwei mit etner Meflerfpibe voll Saly zeriprubdelte Cier, wilst fie in
gefiebtenr Semmelbrofeln und badt fie aus.

Kipfelerdipfel diterreichifeh.

1 Rilo Kipfelerdipfel feht man, nadpem fie gefchabt wurben
mit 1 Qiter Wajjer, 1 RKaffeeliffel voll Sals unbd ebenfo viel in
ein Lippden eingebunderten Kitmmel jum Sieden.  Jmbeffen [aft
man 8 Defa Butter oder Fett heiff werden und davin 1 jhwachen
CRIbffel woll feingehacites Peterfilientraut abbiinften. Davein qibt
man die abgefeiften Ripfelerbipfel und (Gt fie nodh 5 Mimuten
abbitnften, toobei man fie ofters aufjchitttelt.

Ripfelerdipfel auf Borarlberger Nrt.s

Die i vorbefdriebener vt ofne Riimmel in  Salzwoffer
Weidjgefotternen Grdapfel feift man, orduet fie gehhuft auf die
©difffel, itberfiebt fie mit feingeftofenem Bimmt, Den man mit
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Buder gemijdgt fat und gieht rajd) feiffie braune Butter daviiber,
Man  qibt e3 ald beliebte Eingangsfpeije fo lange bdie Grddpiel
jung find.

Hiringerdipfelgemitie (oftprengijch).

Man (aft 8 Defa Feinwiirfeliggejdnittenen Sped viften bis
bie Grammeln (Grieben) Hellbraun und vefd) find, twobei man aud)
1 GRIBffel feingehactte Jmicbeln mitvbften lief. Ytun fiigt  man
7 Defa Mehl bei, rdjtet diefez unter Umvithren ab und vergiept es
glatt mit 1 Qiter - faltem Wafjer. Nun fommen 2 in Mild) ge-
toeichte und entgritete Hivinge fleinviivflig gefdhnitten dazu, 2 Lor-
beexbldtter, 1 Mefjeripite geftofener Vieffer und 1 Deciliter Mild.
Dat dies miteinander gefocht, fo Fommen frijohacfottene, gejchilte
wtd i Scheiben gejchnittene Erdipfel bazi. Die Lorbeerbliiter ent-
fernt man und gibt nad) Velicben 1 6bid 2 Gflofel Effig Hingu.
@als bleibt fort, dba bie Hiringe ohuehin genfigend Saly enthalten.

Antonie Wimmer, Kinigsberg.

Erdipfel mit Krvaunt.

Gediinjtetes, eingebranntes, frijches Krautgemiije odev ebenjolches
Gauerfraut untermifdht man mit Erbdpfeln, iweldye mam gefilt,
wiirflig gefchnitten und mit Salzwaffer gargejotten hat. Man adyte
wofl, daf fie nicht zevfodht find, die Menge fei ettwa ein nicht ge-
haufter Teller. Gine BVievtelftunde vor dem Anvidhten tverden fie mit
dem Rraut untermijcht und an  wavmer Hevdjtelle bis gum Auj-
tragen gelaffen. Man garnivt mit Raudhfleifchjchnitten, Potelzunge,
©dyweingeotelettes ober Brativiivitchen.

@ﬁrhcllcuethﬁpfcl anj MNizzoer Avt,

1 Rilo Crdapfel tajdht man und jhatt fie roh, fpitlt fie
nodymals mit faltem Waffer ab und fthneidet fie i diinne Bldttchen
poit Mefjerriicfendicfe. Nun (aft man 12 Tefa Butter heif twerden
und Ddarvin einen {hwacdgen ERBfel feingehactes Peterfilientrant an-
paffiren und bdiinjtet die Crdipfelicheibhen darin iweich. Jubdefjen
hat man 1/, Qiter guten jaueven Rabhm mit 1 geftvichenen EHlbffel
poll Mehl abgeriifrt, daf fein Kliimpchen geblieben ift; jdhitttet e3
s den Rartoffelit und 6 johone gereinigte Sardellen dazu, bie man
vorber entgvdtet und iiivjlig gejhnitten hat. IMan [Ght dies einige
Minuten durchdiinften und fervivt e3 ju Ralbs- pber Beefjtents ober
mit gejebten Eiern garnit, Fran Sandl, Koufmanusgattin, Wien,




Eroipfelbrei mit weigen Bohuen,

1/, Siter toeige Bohnen ftellt man mit Wajfer bebectt zum
Sieben und giebt !/, Rilo Schiveinefleifh, Rauchfleijch oder Spect
pazi.  Dann  twajdt man 1. veidlichen Liter Erdipfel mehliger
©orte, {dilt fie, zerichneivet fie in mittelgrofe Wiicfel und ftellt jie
mit 1 Ziter Wafjer und 1 Kafjeeldffel Salz sum Weidyfieden. Sind
fie villig gar, fo Wwird bas diberfliifiige Subdlvafjer abgerithrt 1und
bie Ravtojfel mit dem Rodj(difel zerdriictt, mwobei man ein faujt-
grofes St frijdhe Butter dbarunter mijht. Nun paffict man die
villig toeichgejottenen Bolhuen, rithet jie gut mit den Crdapfeln durch
und ordiet dbad Gemiije auf der vimden Schitjfel gehiuft an.

Amalie Hauffen, Private, Salzburg.

Eroapfelbretr mit Erbjen.

Unter bie eichgefottenen, abgeriihrten Evddpfel, wie fie vor-
bejchvieben jind, mijcht man 1/, Liter paffivte Eebjen, die man ivie
oic Bohnen be3 vorhergehenden Receptes mit einem Stiid Fleijdh
teichgeiottent Hat. Servivt wird tn derfelben Weife.

Garnivungen ju Fleifeh, VBraten 2c,

@rdipfelpiivee-, -Croquetten, -fnidel, -Nocen, -Krapfer!, fiche
unter ,Erdbdapfelijpeifen.

®editnjteter NReis.

7 Deta Butter obev Fett [dpt man heip werden und vijtet
bavin 1, Rilo iibevflaubten und abgewifchten NReidg 1 Diinute.
Dann giept man o viel oberve (fette) Rindsjuppe bdavitber, bdaf fie
faft 2fingexbreit bdariiber fjteht. Num Fitgt man eine Halbe mit
3wet Getviivznelfen beftectte Btviebel bei unbd biinjtet den NReid u-
gedectt tweid), doc) jo, bap bie Rbrnchen ganz bleiben. Man mijdt
ibn Deghalb nur hie und da mit Der zweifpitigen Gabel auf.

Helene Kroh, Apothefersgattin, Laibad.

Sdhinfenreis.

Nachvent  der Neid in  vorangegebener Weife gargediinitet
urde, entfernt man bdie Btwiebel und untermijht ihn Furz vor dem
Unvichten mit 3 Eploffeln voll feingehacdtem Sdhinten.

Die Kiiche bes Mitteljtandes. Gemitje. 9
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Leberreis.

Statt mit Schinfen fann man den eid mit tweidjgediinjteter
griblichgehadter Ganzleber bvermijhen und von dem Gandleberfett
1—2 Luffel voll beigeben.

Sojefine Ortner, Wien.

Braungediiniteter YPeis.

12 Defa feingehacted Beinmart, Sped ober Abjchopfiett laft
man heif werden und eine guiblich gehactte grofere Biviebel bramn-
vojten. Nun feiht man died i eine andeve Cajjevole, (Rt es aber-
mal8d beify werden und bdarvin 25 Defa forgfaltig geflaubten, trocen
geivifhten Reiz 1 Minute abrdjten. Dann untevgiefit man mit
1 Liter brauner Rinbzfuppe oder heifem Waffer mit bohnengrofh
Sletjchextract, gibt tn lefiteram Falle nodh 1 Kaffeeldfiel voll Salz
bei und Ddiinjtet den NReid zugedectt tveid).

Nijotto

fiehe unter ,Loripeijen’

Jieid als tiirkijder Pilaw.

S gweimal getwechieltem lavem Wafjjer wafdht man !/, Kilo
itberflaubten NReid von befter Sorte, [afit thn abiropfen iibevgiefit
ibn in einer Gafjerole mit 8 Deciliter fiebenbem TWajjer und fiigt
1 Raffeeltffel voll Salz bei. Jugedect, fiedet man den MReid big alle
Slitjfigleit verfotten ijt, twobei man mit Dder zweifpibigen Ghabel
feicht umeithrt, ofjne daf Dbie Rdrmer zerfallen. Dann (dBt man
121/, Defa Gefliigelfett oder Butter fiedend twerden, fdyiittet e3 auf
pent NReis, Dbedectt ihn mit einem zujommengelegten Siichentuch und
bem Topjbecel, fo baf fein Dampj enttveichen fann und ldkt den
Reid am Rand ded Herdezd 10 Minuten ftehen. INit einer jivei-
{piigen ®abel viihrt man ihn auf und vidtet ihn zu geditnjtetem
Gefliigel, Hammel- ober Lammileijd an.

Anna Scober, Steyr.

Pilaw alz Geridt,

Den fertigen Pilatw untermifcht man mit nudligaefchnittenen
toeichgejottenen Geflitgellebern ober ~Magen ober mweidhgediinjtetem it
Gtiidchen  gejchnittenem Hiihner- ober Lammfleijch. Eine fdftige,
fitB-fauerliche Paradeidipfeljorce twird beigegeben.




YReis mit Sdwimmen.

Blattlichgefchnittene i Butter weichgediinftete Champignons,
Neovcheln oder Hervenpilze werben mit fveid)gediinjtetem Neid unter:
miidht zur Garnivung vertweidet.

Reis mit Sdwimmen ald Geridyt fii fid).

'/, Rilo rweif- und gargediinjteten Reis jchichtet man  mit
einer ber vorgenanuten Schwammeforten in einen Miodel eim, Den
man mit jrijder Butter ausgejtrichen Hat. Die unterjte und pberite
Cdjichte bildet der Neis. Diefe beftreut man dicht mit geriebenem
Parmejantdfe, belegt s mit Butterftickhen und backt ez in  der
mifig heifen Nohre eine gute Halbe Stunde. Geftitvat dtbevgieht nan
mit einigen Loffen voll Butter- oder Ragoutiauce und ferbirt von
devfelben auc) extra in ber Sauciere.

Efeonore Brenner, Yelhrerin, Ling.

Reiscroquetten (vimifd)) (Croquets du riz).

Den wie anfangs befchrieben bdidgefochten Reis verriihrt man
mit einer Prife weiem feingeftofenem Preffer und 1 gehduftem Ep-
[Bfjel voll Parmejanfife. Dann gibt man den Reig sum Auskiblen
auj eine fladge Schitffel und drifct ihit gleichmifig flach, etiva
fingerdict. Nun fticht man mit einem mittleren Srapfenitecher Bor-
tionen ang, fitllt in bie Mitte deviclben bides pifant beveitetes Hachee
von Lungen- ober Gefliigelbraten, vollt die Rortionen s langlichen
Stndderln, weldye man in zevjprudelte Gier taudht, in gefiebten Semmel-
brifeln wilzt und in DeiBem Fett ausbact. NMan garnivt gebratenes,
gediinjteted ober eingemadhtes Fleif damit. AR Gevidht fiir fich wird
e8 bergig aufgejchichtet mit gritner Peterfilie garnirt und Sarbellen-,
PBavadeis- ober Ragoutjauce extra beigegeben oder aud) nur Citronen-
biectel Dagu gereidht.

Gerdjteter Gries.

12 Defa Jett, am beften Abjchopffett (aRE man beif tverden
und davin eine feingehacte oder geriebene Swiebel gelbrbften. Hieju
vithrt man 20 Defa Gries und it in unter diterem Umriihren
darbe annehmen. Damn fiigt man nad) und nach nicht ganz 1 Liter
brawne Deife Suppe bei. Sobald der Gries toeid)gediinjtet unb
nicht breiig, fondern die Fliifjigheit verdampit tjt, garnict man damit
gediinftete oder gebratene Kalbs- ober ®angleber, Rindabraten pder
Sdoplenfleifch). Auch beftrent man ihn mit braungerdfteten Siwieheln.

{1
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Griesunden (fiehe bet ,Suppent).

Sie werben aud der dreifachen Menge beveitet, in Rindjuppe
ober Salzwafjer ausgejotten. Abgetvopit garnivt man mit den Gries-
nocen oder -Snbdeln, twelche man mit vejchen, braunen Bwiebel-
vinger(n beftreut, Qeber, Rindfleijd) oder gebiinjtete Bunge.

Barbara Kleiner, Bubapeit.

Grieszwederl oder Griesuudeln.

3 Deciliter Gries rojtet man auf Fett und Jwiebel, wie um-
ftefend Dejchrieben und Diinjtet ihn weich). Jnbdefjen hat man Bwecter(
pon Nubdelteig ober dideve Nubeln in Salzwafjer audgejotten, auf
benn Durchichlag gejchiittet und mit faltem Wajjer iibergofien. Sobald
fie abgetropit find, fommen fie in den Gries, twerden gut burdygerithrt,
nod) etivad jugefalzen und nad) einigen Mimtten angeridhtet.

Apollonie Jeger, Kochin.

Gerftetes geriebenes Gerjtel.

6 GRloffel voll Gans- ober anderes Fett (ARt man heih
werden und qibt 16 Lojfel voll gericbenes, braungerditeted Gerftel
finein, wovin e3 einige Weinuten dinjtet. Nun fiigt man nad) wnd
nach 1 Qiter Suppe oder Waffer, 3 Mefjeripiben geftoBenen Pfeffer
und etwad Saly bei und bditnjtet die Gerftel zugebedt tweid,
fpobet man Ofters umrithrt und twenn ndthig nod) etwad Suppe
ober Waffer augieht. Vean adyte davauf, dap nur wenig Fliifjigteit
beigegeben wird und die geriebenen Geritel teid) werden und fornig
Bleiben. BVertvendet man Suppe, jo geniigt 1 Mefjerfpibe Salj,
ird aber Waffer qenommen, jo ift 1 Kaffeeldifel voll Saly er-
forberlidh.

Clava Sauer, Beamtendgattin, Sillein.
oderin (ungarijhe Halusta).

Gin ganges &t jprudelt man mit 3 Deciliter Mild) ab und
Fretet ober vithrt e8 nach und nach zu 11/, Citer Mehl im Weid-
fing. Man filgt 1 Prife Salz bei und jdhligt es ju einem glatten
Teig ab, der fich leiht vom Kochlbffel [bft, twobei ma, tvenn
nithig nod) etivad Miehl unterftaudt, dod) muf die Maffe toeich
Bletben.  Tun nimmt man einen Theil derjelben aquf dad Noderl-
brettchen, taucht bag Riichenmefjer in Heifes Waijfer, jdhneidet etwa
1 Ghliffel voll bon dem Teig, driictt e3 mit dem Mefjer flach unbd
ftreift nun fleine Theile des Teiges vom Brettchen DHerunter in das
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fiedende Salatoafjer. ©Spbald die Nocferln anfjteigen, (@Ht man fie
noch 1 Minute fochen, fafit fie mit dem Schaumlbifel anf dag Sieb
und gibt fie nac) bem Wbtvopfen in feiffes Fett ober mwiirfligge-
fhnittenen Dellbraun gevofteten Spect, beliebig auch) zu braun ge:
tijteten Biviebeln.

®oldnoderin.

Die in vorbejdhriebener Weife Dbereiteten Moderln werden in
heied Fett gegeben. BVor bem Anvichten fprudelt man 3—4 gamze
Cier mit 2 Mefjeripigen woll Saly und 1 Mefferipite aeftofenen
teifen Pheffer. Dies jchiittet man iiber die Nocerln, vithet fie wm
und vbjtet jie noch ab, bid die Gier die Noderin iibersogen Haben
b nid)t mehr voh find. Hievauf werden fie als Garnivung ver
wenbet.  Man fat aud) fiiv Noderlbereitung ein gutes Gerdth aus
Weifbled). Dasfelbe Bat die Form eciner flacheren Caffevole mit
©tic(, der Voden fat freisrunde Locher. Wenn man nun den Teig
mit bem RKochlbffel hiev duvchtreibt, fo fallt er in fleinen Nocerin
in bag ficende Salzivafjer, was bdie rbeit fehr abiivst.

Elije Wap, Wien

Waijeripaten.

Auf 1 LBiter Mehl nimmt man 1/, Liter heifes Waifer, in
elchem man 1/, Rafjecliffel Saly auflbien Gep. Wit diefern Waffer
berviihrt man nad) und nach glatt das Meh{ und dhliigt den Teig
mindejtend 10 Minuten ab. Hievauf fiedet man die Yoderln in der
vorbejchriebener Weife ausd ober man fticht mit dem in heifed Wafjer
getauchten Raffeeldifel Portionen aus, die man in fiedendem Salz-
tafjer gerfodht. Nachoem fie auf dem Sieb abgetvopit find, werden
fte in Deified Fett gegeben.

Balerie Trucga, Avztensgatiin, Arabd:

Wafjerjpasen mit Gries.

14 Defa Butter ober Fett [pt man heiff werden und viftet
barin 2 Deciliter Gries ab. 1 Deciliter Milch fprudelt man mit
1 Mefleripibe Salz, giept fie su dem Gried und gibt die Whafjer-
fpagen baju. Sp bdiinftet man fie ugedectt einige Ninuten bid der
Gries gav ijt.

Waijeripasen mit Semmelbrifeln.

14—18 Defa Fett oder Butter [apt man beif tverden und
bavin erft 1 gehiuften GRIbffel Peterfilientraut feingehackt abrisftern,
fiigt 4 ERliffel voll gefiebte Semmelbrofelnt Gei, (afit biefe, einigemal
umriifrend, abrbften und verviihvt die Wafjerfpatien damit.




SRahmuoden.

2 ganze Gier fjprudelt manm mit */, Liter gutem jaueren
Rahm und einer tidtigen Rrife Salz ab. Nun vithet man damit
4.0 Qiter Mehl su einem glatten Teig, Dden man einige Minuten
mit dem Sochlbffel abjchlagt. Mit dem in heifed Wafjer getaudjten
Raffecldifel jticht man gleihmapige Teigftiicfchen ab unbd febet fie in
Salwaijer aus. Abgetropjt werden fie in Heifes Fett gegeben und mit
geviebenermnt Pavmefantije oder gejiebten Brifeln bejtveut verwendet.

Pauline Steinier, TWels,

Trencdiner Halujdhta.

92— 3 Deciliter jaueren Rabm jprudelt man mit 3 gangen
Giern und 1 gehauften Mejjeripive Saly ab. Dann reibt man
2 qrofie ober 3 mittelgrofie vofe gejdilte Grdipfel auf bem Reib-
eifenn und vermengt fie mit 1 Liter Miehl. Dies verriihrt maw mit
obigem ahm 3u einem gejchmeidigen Teig, welchen mare zu Noder
auafapt und in Salwajfer ausfiedet. Bum Wbtropfen auf das Sieb
gelegt, twerden fie mit faltem Waffer iibergofien. Wenn diefes gy
abgetvopft ift, fommen die Noder(n in 15 Defa heiffe Butter und
tenn fie Davin feif getorben find, twerden fie mit einem fleinen Teller
poll gericbenen Bringa (bortiger Schajfife, der audh geviiuchert wird
und vielfach in Handel fommt) diberjtreut und 6id zum Anvidten
an mdfiig warmer Herditelle ftehen gelajjen.

Enuna Bogel, Raab.

Nuveln jum Garniven.

Ditnne jogenannte Jabennudeln werden in Salzwafjer abge-
jotten, auf das Sieb gefafit und mit faltem Wafjer dibexichiittet. Nach
ben Ubtropfen fonumen fie in 14 Defa feife Butter, wobet man
1 Prife Salz und ebenjo viel feingeftofenen Pieffer beifiigt. Ober
man fiedet 3—4 Gentimeter [ange Ddidere Jtudeln augd und giebt
fie mit gerdjteten Brviebeln, Semmelbrijeln oder Pavmejantdfe be-
jtrent afd8 ®avnivimg ju Rinds- ober Lungenbratern obder polnifder
Bunge. Die feinen Nubdeln eignen fich mur ju eingemadhten Fleifch~
fpeifen oder fofchem Haudgefliigel.

Fiuntaner Polenta.

11/, Defa Salz bringt man mit 11, Siter Wajfer zum
Siebert und fehiittet dami mit einem Kodh(Bffel fleifiig wiihrend
1/, Qilo Rolenta (Rubwrupmeh( oder Griez) hinein. Nuw jiedet man

e
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ed unter Umviihren etiva 20 Mmuten, in welder Beit 3 AU einem
oiden, faft teifen Bret geworden tjt. Von bdiefem faBt man mit dem
tn feipes Jett getauchten ERldffel qrofe Noden Hevaus und bringt
fie mit feipem Fett begofjen und mit braungerdfteter Stiebel ober ge-
viebenem Pavmefanfife beftrent zu Tijche. Sie terden entiveber auf
eine Schiifjel fepavat gehiuft angerichtet ober Rinds-, WMatrofen-,
Lungei- oder Schispjenbraten damit gavmirt,
Fanny Ningler, Bozen.

Bolenta in Sdeiben.

756 Defa Polentameh! toird in 1% Lter ficdendem mit
1'/, Defa Saly gemifchtem Wafjer o flange unter Umrithren ges
fod)t, Dig e3 ein ganz fefter Bret wird, in teldhem der Rochl6ffel

aufrecht fteben bleibt. Mun fafit ober jtitzt man e3 auf dag Sleifch--

brettchen. aus, ftreicht e3 ju glattvunber Fovm und wenn es ein
toenig fiberfithlt ift, jchnetdet man mit einem Spagatfaden Scheiben,
weldge man in vovangegebener Weife anvidhtet, fitx fich oder alg
®arnivung ju Tijche bringt.

Kroatijde Polentn.

5 mittelgroe teidigefottene Evbipfel jchalt man, Ovitct fie
Deif auf dem Nubelbrett mit dem Walfer ab und mijht fie 31 Der
Polenta wie fie vorbejchrieben ijt, mit welcher man fie noch wenige
Dinuten fieden (Eft. Jm Ucbrigen richtet man fie wie bie erftbe-
jchriebene an.

Saljde Polenta.

Man fprudelt 3 Deciliter jaueven Rahm mit 3 Prifen Salz
und 6 Gidottern ab, bann vervithrt man nach und nad), bamit
feine RUiimpdhen entjtehen, 3 Deciliter gefiedtes Mehl, fiigt noch
etoas  Sals und uleht den fteifgefhlagenen Scinee ey (-
tav bei. Snubeffen bat man tie Mitte einer Sevolette mit juildie
Sutler audgejivipen, fitlli den Teig ein und bindet die Servictte
nidht an nafe davan bamit Serfelfe fchin aufgeben fann. nf einem
Sodlufic’ fangt man e auf wnd jiedet e3 i Salzivafjer 25—30
Minuten. Hievauf wimmt rian den Teig au3 pem ©ud, [dhneidet
mit einem @pagatfaden FHeinfingerdide Scheiberr, orouet fte auf bie
Sdhiifiel oder wm den Braten Herunt und bringt fie mit Barmejuna, .
Didjt Gejtceut und mit Geifier Butter begofjen it Tifde.
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Faljdye Polenta in ver Form.

Umftehend bejchriebene Mafje fann aud) in die Fovm, elde
mit Butter ausgeftvidhen wurbe, gefillt und wie Pubbing im Dunit
gejotten werben.

Kafla (fpr. fajdha, nordungarijch).

8—10 mittelgroe Crdipfel jhalt man roh, wajht fie wnd
ftellt fie mit Wajjer Dbedectt zum Weichfieben, twobei man jwei
reichliche Prifen Saly beifitgt. - Man fiedet bie Erdipfel tweic) wund
vithrt fie mit bem Subdwaffer veht glatt ab. Dann vevriihrt man
4 gehiufte CRIOffel voll Mehl mit etrwad faltem Wajfer, dap aber
feine Qfiimpchen entftehen, vermengt ed qut mit Dden abgeriihrten
Qavioffeln und [aft Alled zujammen mnoch eime gute Bievteljtunve
verfochen. Diefen dicglatten Brei gibt man auf eine Schitfjel, begieft
ifn mit Heifem @ansfett oder Spect mit den vejchen Gvammeln und
iiberftreut e3 bicht mit braungerditeten Bwiebelvingerft. Andh) fann
e3 mit dem 1in heifes Fett qetauchten Loffel zu Noden ausgejaft
um Rinbebraten, Wilbbraten mit der Sance oder polnijder Funge
gelegt toerden. Antonie Kuczamwa, Kaufmannsdgattin.

Maccaroninuveln.

Gute Daccavoni bridht man in gleihmafige Stitcke, jo weit
bie sur Fauft gefchinjjene Hand die Maccaroni umfapt. Fir 'y Kilo
diefer Maccavont ftellt man 2 Litev Wafjer, 1 gehiuften Kaffeeldifel
Galy und ein nuBgrohes Stiid Butter zum Sieden. Dabinein gibt
man die Maccavoni und fiedet fie in 20— 25 Minuten weich, worauf
fie abgefeiht mit faltem LWaffer itbergofien, abtropfen laffen werden. Jn-
beffert hat man in einer Cafjerole 10 Defa Butter odber Bratenjett
Beif merben laffen, gibt bie Maccavoni und eine gute Prife teifen
geftofterten Rfeffer Hingu und (aft fie einige Minuten duvchdiinjten.

Emil funer, Hotelfoch, Abbazia.

NMaccaroni mit Paruejan.

Die nac) vorbejdhrichener Ungabe beveiteten Maccavoni durch-
rvithet man vor bem nvichten mit 9 Defa geriebenem Pavmejan-
faje. Diejer - zergeht und iibergieht vie Maccaroni, dann richtet man
fie gehauft aw ober gibt fie im Srang wm Ddie betreffende Fleijh-
fheife. Nach italienijcher et (GEt man aud) in dem Sibdiwaffer: eine
mit 2 @etviivznelfen Deftectte Biwiebel mitfochen und fiigt ju den
fevtigen  Maccaroni 1 Mefjerfpibe feingeriebene ~ Meusfatnuf  bei,
a3 den Wohlgejhnact bedeutend hebt.
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Miaccaroni auj pifante Art.

Die nad) vorbejchriebener Avt bereiteten Meaccaroni vithrt man
mit einem grofien Stiid Sardellenbutter ab, doch foll fiiv bdiefe Ju-
bereitung bag Subdlvafier mweniger gefalzen fein.

Maccaroni mit Saucen.

Man toeidh)t bie Maccaroninudeln in louem Wafjer ein bis
fie feic) twerden und fich fhneiven [(affen; fie Eounen 31 biefem
Biwed aud) einmal iiberfotten werden. $Hierauf {chnetdet man fie in

. 4 Gentimeter fange Gtitcichen und fiedet fie i eingangs befehricben.

©obald fie abgetvopft find, verviihet man fie mit 3 Defa heifzer
Butter und 3 EHlbffeln voll Pavmefan und wenn piefer zergangen
ijt, filgt man einige Qoffel voll frdftiger BVaradeis-, teiger Sar-
vellen- ober Ragoutfauce bei und vidytet fie an.
Betti Eigl, Forftersqattin.
Suidel

jiehe ,Suppeneinlage”.

Gefitlite oder ausgebadene Gemiife als Garnivungen

fiehe , & em it je”.

Tarhonya (ungarijdhes Eciggurftci).

Lo Perfon vechnet man 2 Lojfel woll Zarfonya. 10 Defa
Sett [t man DGeify terden und Ddavin eine feingehactte Siwiebel
gelbbraun roften. = Die Tarhonya (it man unter Wmrihren auf
biefe Biviebel etwa 2 Minuten abrisften und untergiept bhierauf
mit 3/, Qiter Suppe ober Waffer. Sobald bdiefes verdiinftet ift,
gibt man immer etwas Fliffigleit nad), aber nicht viel auf einmal,
bamit die Stirnden jhn anfquellen und nicht su Brei zerfochen.
Dan gibt 1 RKoffeelsffel voll Salz und 1 veichliche Diefferipibe
feingeftofienen Pfeffer oder Baprifa, das leptere am beften gleich mit
bem Fett abgevdjtet, als Wiirse dagu.

Hirje als Garnirung.

3 derfelben Weife iwie bie vorbejdhricbene Tarhonya wird
aucy Hirvje, nadjdem fie weintal in lauem Wajjex gut durchgeiwajchen
Wuvbe, gevisftet und mit nadh und nach zugegofience Slitffigteit qge-
viinftet, Sie fieht als Garnirung fehr appetitlich aus.




‘JSnrmeTmt[:ranhuuheIu.

PNean bringt 1/, Liter %a]]cr mit 2 Defa Butter jum Sieben
und verrithrt e3 glatt su Y/ Rifer EDEc[)[ Mun  bringt man e3
wieber ans Fewer uud vihvt bdort jo lange bi3 bder Teig fich Uuu
ber Caffevole [6ft. Dann vervithet man e3 auf dem Brett ober Jtifjt e
tm Mibrier mit 6 gongen Eiernm, die man vorber [(dngeve Beit in
armem Wafler duvchliegen lief. Jit der Teig gleichmifig abge-
fnetet, fo gibt man 3 gehdujte GRIBffel geriebenen Parvmejantife
und 1 Brife tweifenw Bieffer bet und filllt den Teig in die mit
cinem Eleinen trichterfovmigen Unjah verfehene Sprise. Durch bdiefe
britctt man fleine Nudeln in das beiffe Fett und backt fie su Hell-
brauner Farbe. Friulein Jella Raufmann in Prag.

Parmejandaltern.

Dbigen Branbdteig vevriihrt ober ftofit man, wenn er fajt
auggetitflt ift, mit 3 Cidottern, ebenfo viel EE(Bffeln voll geriebenen
Larnejanfdfe unbd julebt avbeitet man ben fejten Scnee der brei
Gteiy nebjt 1 Prife weiBen Lfeffer davein. Sm die Bertiefungen
oe3 Dalfenmobdeld gibt man feie Butter, in jede einen jdhacen
Loffel voll bed Teiges und bict bdie Dalfen su jhoner Farbe. Man
gibt fte mit Pormefantdfe bejtreut ald Garnivungen u Rinds- oder
Wilbbraten. Sriulein Jella Kaufmann in Prag.

Feine Erdapfeltuidel.

14 Defa frifhe Butter iverben mit 4 gangen Eiern flawmig
abgetvicberr, 1 gehiujte Mefferfpite Salz und 28 Defa gebratene,
pajjivte Erbapfel bdogugeriifrt. Nun figt man 35 Gramm Dieht
und 8—10 Defa wiiriliggefchnittene altbadene Semmel bei, deren
Rinde man abgesiebenr hat. Davaud formt man mit in Mehl ge-
tandyten Hinden fleive Knodel, die man in Salzwafjer (auf 1 Liter
Waffer 1 RKaffeeldffel voll Salz) 10 Minuten fieben (dpt. 7 Defa
Ganafett ober Butter (Gt man Geify twerden und davin 2 ERBfel
ooll Semmelbrofel anvijten. Die ausyefabten und abgetropften
Sndbel werben in Ddiefen Brifeln geidhwungen und ald Garniz;
bervenbet.

Pofefen (ausachacfene Senmelfchnitten).

Serameln, vie tagdvovher geba fen warden, eignen fid) am bejten.
Pean reibt bie Rinde ab und jdne oef die Semmelu in Heinfinger:




oide Scheibenr, die man nod) beliebig zu Blatt-, Ders- vder Eiforn
sujdneidet, aud) faun der Rand in Jadden audgejchnibelt werden.
Dierauf bictt man fie von beiben Seiten goldbraun und belegt fie
mit in Suppe gavgefottenem zu Stitdhen gejdhnitteren Rindanart.
Oper man hauft Wildjalmi, Sdynepfenfoth oder gediinftetes mit
Savvellen beveiteted Hivn und ftreicht ed fingerhoch) davauf.

Nohe Garnivungen.

Dagu gehoven alle Gemitfegattungen der Mired-Pictlez, bie
man i netter Favbenabtvedhslung anordnet. Blumen oder verfhie:
benartige Sterne, Herz, Tveff oder verjhobene Vievecformen, bdie
. man aug gelben Piiben, Peterfilien oder Laftinafen jdneidet, aud
Sren eignet fih dagu. Ueberdies fanm man bdiejen der Singe nach
jhaben, bdie Halfte davon mit rothem Riibenjaft farben und jo im
Doppeltrang um die Speife geben. Radieschen, ECitvonenvievte!  obex
Sdeiben, in lepterem Fall mit Caviar oder Kapernfhiufden belegt.
Sdynecenfivmig gevollte Sarbellenfiliten, Schnitten von gevaudertem
golbalangenbenr $Hiving  mit Peterfilienfrautftrdupchen  abwechielnd,
gerducherte vojenfavbene Lachsfhnitten mit gefchabten Blumen von
frijier Butter und Krauspeteriifie abwed)felnd, Hiufden von ange-
machtem  Rrautialat tweifer und blauvother Sorte, Bie man ab-
wechfeln (iRt ober einen Halben Rramy bon der feifen, dert anbdeven
bort dev vothen Sorte berjtellt. Ebenjo Salatherzdhen, die mit ciner
Mifchung von Sal, Effig und Oel befprengt turden und bdie mit
Bierteln von hartgejottenen Eiern abgetvedhielt werben fonmnen.
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