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Ale Socten warmer Pajteten, gefiillte Vai-au-vents,
Filetdynitchen 2.

qehoven ebenfall8 in diefe JNubrit und jind unter den verjchicdenen
cingefnen Jtecepten bet den diverjen Fleydgattungen leidht 3u
flunen. :

Gentinje.

tebenn der Fletjchfoft bilden die Crgeuguifje ded Pilangen-
retches au8 Gavten und Feld ctnen gqrofen Thetl unjerer tig-
lihen Nahrung. Die Crfahrung hat gezeigh, daj8 der Menjd)
ohue Gleifeh, nur bei Gemiifen, beftehen fonn und bet Pilangen-
nahrung ein cbenfo Hohed Wlter evveidhen fam, af8 bei Fleijd)-
nafrung. Sn fHeinen Haushalhungen, wo man aus Sparjamteits-
vitdfichten weniger Speifen su Tijhe bringt, find bdem Find
fleif sum griften Theile Gemitfe beigegeben. In feinen Kiichen
oder bet quoferen Tafeln ird mur ausgejucht feines Gemiife,
wnd diejes als Delicatefe, verwendet.

Gemitje zeichnen fich durd) ihre NReidhhaltigfeit an Mahrungs-
ftoffe aug, und nomentlich) enthalten die Hitlfenfriichte etnen
betnafe demt Gehalt des Fleifches nahefonnmenden Kraftitoff, dev
bie Fleijchnahrung fajt entbehrlich) macht.

Nur wiifjen devartige Gemiife jehr rweid) gefocht jetn und
wombglich paffiert werden, da die jiewlid) ftavfen, ledevartigen
Hitlfent fehr jchwer verdaulidh jind.

Hitffenfrithte, namentlich in ditvvem Bujtande, udiffen in
weichent Waijjer und mit Fufa vou etas Soda gefodht werden.
Wil man rajdh Hitlfenfritdhte fochen, fo ertveidhe mnn dicjelben
itber QNacht in Wajfer und ftelle fie mit nenent, IUHLIJI. m Waffer jum
Feuer. Ditvre Hitlfenfriichte follen wombglich nur i den Winter
monaten auf den Tifdh fonmen. Salate {ind nuv gut, bevor fie
Blitten treiben, Ritbent mur vom Frithjahr bis zum erjten Bievtel
ded Sonnmers.  Koblvitben, Spargel und Blumentohl find zu
Beginn de8 Sommers big i die Mitte hinein am Fraftigiten
und ausgiebigjten. €8 ift nur eine twrige "’lufiti) t ber [§-’rin1'rhnu‘tfrr
dbie da glauben, Gemiije nur it aufjpriefenden Suftanbde gentefien
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at muifjen, weil jie da am garteften waven; tm Gegentheil, bdie
Sraft und der Wohlgejchmad fehlt demr jungen *Pilanzden ging
lidh, und 3u junge Gemiife haben mur den Vortheil, dafs fie bie
Side der Gritngenghdandler fitllen.

Gine umijichtige Hausdfran wird devartige Gentitfe mur dann
Faufenr, wenn fie anfjangen billig gt werben.

Kofl (Keldh) Fann durdh die gange Sonumersyeit bis tief in
ben Herbjt hinein in Vevwendung fommen. Weik, Blau
und RothEraut ift tm Herbjte anmt voriiglidhjten, weil ¢ bda
imt Bujtaude der vollfommenijten NReife ame Fedftigiten und aus-
aiebigftert ift. Blaufolhl ift ein Winterqemiije, dad mrr aus:
gefroven su brauchent ift, da e8 fonjt etnen Herben, unangenehmen
Gejdmad hat. Rothe Nitben und Burguuber find cben
falfls 1m Derbjte am beften, Gurten tm Hod)y und Spit
jommer, Grdapfel beginmen die erften im Donate Juli
Jafobt. Bu bdiefer Beit werden in unjeren Gegenden die Erd-
dpfel veif und founen ofhne Sdaden fitr die Gejundheit genoffen
werden.  Wenn bdie Crdapfel i Keller ausuwadyjen beginnen,
follen felbe nidht mehr gemoffert wevdert, weil {ie danun nadhtheilig
auf die - Gefundheit eintwirfen.

Alle gritnen Gemiife, mit Ausnahme des gemeinen Kohls,
follen mit Saly gefocht werden, weil fie daduvd) thre jchdue griine
darbe behalten. Vet allen Kobhl- und Krautarten wmiifjen die
Hippen und Stengel Jorgfdltig entfernt werden, ebenjo das Waffer,
wortn fie gefodht youvden, weil andernfall8 leiht Storungen im
torperlichen LWobhlbefinden Hervorgevufen werden. Gurfen miifjen
fehr vein gejdydlt und thr Wajfer darf nidht ausgeprefst werben,
weil fie fonft Hart wnd wnverbaulid) find und mitunter jogar
Gicber und fonjtiges Unwohlein Hervorrufen.

Die Gemiife imr allgenmeinen, wenn fie nad) Hausminnijcher
Art nidht gediinftet, jomdern bloff eingebranmt twerden, bdiivfen
niemald dbag Ansjehen einer Brithe haben, wo einzelne Blatter
in der Guppe hernmjchwinumen, fondern fie miifjen ficdh allezeit
pitvéeartig al8 moglichft compacte Maffe préfenticren. Sin Haupt
augenmerf ift auf die u verwendendben Geiviivze u lenfen.
Spargel und Blumentohl verlangen Muscatunis und Ingwer,
Weiffohl und Kraut Pfeffer, weife und gelbe Jitben Fimmt
und Gewiirznelfen, Sauerfraut oder and) frijhes Kvaut
Bwiebel und Pfeffer, Kohl Knoblaud), Kohlritben
Sinmel und etiwad Majoran, und fo verlangt jedes ein-
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selne Gemitfe fein cigenthitmlides Gewiivy. Geditnftete Gemitfe
follen ftets unter Hinguthat eined Stiikhens Sucer ubereitet
werder, weil fie dadurd) eine fdhone Favbe und etnen duRerit
pitanten Gejhmact evhalten. Cingebrannte Gewmiife ditvfen Feine
Gettjdichten an der Oberfliiche aufweifen, foudern miifjen gleich
pent. Saucen vou jchonem Glange fein.

Bildben Gemitfe den Hauptbeftandtheil der Faftenjpeifen, fo
erhalten fie feine Fleifhanflage, jondern Godjtens gefottene Cier,
gebacenterr oder feiffabgefottenen Fijch u. devgl. Sonjt werden
Gemitfe {tets wmit einer Fleijhgarnitur auf die Tafel gebradyt.
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Eeddpfel wady cuffifher Avt.

Man jduneide gejottene Karvtoffeln in feine Radchen, beftreiche
eine Cafferolle mit Butter und lege bdie Hiljte der Kartoffeln
bavauf; dann fchneidbe gevaucherte, tn Waffer gejottene Bratwiivjte
i bide Radehen, einen Heving i Witrfeldhen, wiege Swiebel und
Peterfilte fehr fein, diinjte fie i Vutter, legt bdie§ i eine
Sdjiifiel, die Bratwiirfte und den Hering nebjt ehwad Ntuscat:
mfd und 1/, Liter jouven NRahm dagu, ftreide e8 iiber die eine
gelegten Kuartoffeln, thue die andern RKartoffeln davauf hin, fete
ben Anfaugdectel daviiber und lafje die Speife jdpoad) diinften.

Grddpfel mit Sardellen oder fering.

Nan {dhuetde Halbjertige Kartoffeln in fingerdicde NRabddern,
ftreie Salz davitber und begieRe jie mit jerlaffener Butter. Dann
beftveiche man eine Cafjerolle mit Butter, belege den Voden mit
RKartoffelvidchen, rveinige Sardellent oder etmen Heving, Hade fie
feirr, dmypfe Swicbel und Peterfilie in Butter, vithve die Sardellen
mit fourem JRahm davunter, ftveiche cine Yage vou diefer Fiille
auf die eingelegten Rartoffeln, bringe anf die Fitlle wicder Kar-
toffeln, damn toieder Fiille w. §. §.; wmit Kovioffeln muis auf-
gehort werden. MNan fegre einen Anfzugdectel daviiber obder bace
fie tm Bwijdenofen gar.

@rodpfel i faurer Briihe.

Nean fdhueide gejottene Kartoffeln in Raddjen, madje Schuralz
Beify, biinfte gefdyuittene Swicbel davin, vifte cinen Heinen Kody
B
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(el Meehl jehon Hellbvanw, vervithre ed mit etrwas Wein oder Efjig
ab und qicge unter beftindigem Wmvithren Tletichbrithe daramn.
Weun dieje ficdet, fo gibt man die Kartoffelu mit efiwag Preffer
dazu und faffe fie nodh ein wenig mitfochen. Man famn aud)

ctivas Gitronenfaft wud feingehacte Peterfilie hineingeber.

Erdiipfel in faurem Rahm.

Unter etiva dreifig in Riddhen gejdnittene Karvtoffeln menge
mart. Saly, Pfeffer, Scnittlaud) uud dimpje fie in Schmals, fie
ditrfent fid) nur wenig brdwnen ; dann nimmt man /5 ¥iter fanven
Rahm, quirle ihn mit et Dottern und menge ihn unter die Kav
toffeln, die mur noch fiinf Minuten mit denfelben angichen diirfen.

Crdiipfel abgefotten wady vheinifher Act.

Man wajdht die Crdipfel ab, fhalt fie roh, pubt alle
fhwargen Flecen tweg unbd fept fie am beften tn ecinem Dunijt
topf mit Salzwafjer und Kitmumel bei.  Vevor fie gang weid)
find, qieft man dag Waffer b8 auf einen fleinen FReft ab und
fdafst fie im Dunft gar rerden.

Geriftete Erdipfel (-Sdymaven).

Weich gefodhte, gejdhilte und blattweije gejdnittene Crdapfel
gebe man in Geiffe Butter oder Sdhutalz, worin man in Streijen
qefdynittene Bwicbel gelbbraun viftet, fehre fie einigemale nm,
bajs fie fchon braun werden und ftivse fie dann anj eine Schirffel.

Gediinftete Grdipfel.

Mean {chile rvohe Crdapfel und jdhnetdve fie wiirfelig, qebe
fie mit Vutter und fetngefdnittener qritner Peterfilie tn eine
Cajjerolfe und faffe fie teid) dimjten, ftaube et wenig Wiehl
davan, faffe ¢8 etwad damit ditnften und verditune {ie dann mit
Bletjchbriihe.

Gediipfel mit Majoran,

Nadydent die Crdiapfel gefocdht, gefchilt wnd blattiveife qe-
fdmitten, wevden fie tn gelbbraune Cinbremu, weldhe mit Rind-
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juppe verditnnt ift, geqeben 1und mit etwas Viajoran verfodht.
Mean nimmt oawd) ftatt Dlajoran Bwiebel und gibt daun ein
paar Voffel voll Cjjig bdavein.

Goefiflite Erddpfel.

Acht b8 zehn qrofie Crdipfel werden, nadhbem fie gefodyt,
auf demt Reibeifen qevieben, 1/ Kilo Butter abgetrieben, vier
Cier’ damit verrvithvt und die Crddapjel nebjt etons Saly darein
gegebent. M fehneide man ein Stiid Schinken it etwaos
Awiebel und gritner Peterfilie fein ujanmmien, forne von dem
Crddpfeltetg fnbdel, mache von der Seite ein Lod), fitlle bdie
Sdyinfenn davetn, vermadie e8 jo qut al8 miglid), taude jie in
abgejchlagene Cier, beftrene fie mit Senumelfrunen und backe fie
fangjam gelbbraun aug dem Sdymals.

Erddpfelpiiée.

Dian {dile vohe Crdipfel, fete fie, nadpdem fie blattiveife
gefchnitten, mit Wajjer und Saly um Feuer und [ofje fie
fangjam fo lange fochenr, big fie fich mit dbent Kochldffel zevdriicten
ud vecdht fein vervithren laffen. Betm Wnrichten werden diefelben
auf cine Sdyiifjel gegeben, mit Semumelbrdjeln beftvent und mit
heiggemadyter Butter, worin nacd) Velieben and) ringformig
gefduittene Swiebel braun gemad)t werden Fnnen, begojjen.

Erdipfel in Rahmlance anf andere Art.

Man fodht gefottene Crdipfelfdheiben in einer Vutterjance
auf, wiicyt fie mit Salzy und Nuscatnuid und vithrt vor vem
Amvichten 1/, Liter fauren Nahm mit etnem Gt abgejpruvelt
daritber.

Bilmirde Erdipfel.

RNolh gefdhilte Crdipfel werden mit Saljwafier und Kitnvmel
weic) qefocht, abgefeiht und auf eine fHeife Schitjjel geftiivzt.

Jtun wird jerfdmittene Rwiebel in Vutter gebrdunt und
biefe Geify itber Ddie Grdapfel gejchiittet, das Gamge aber it
feifdhemn Topfen (LQuark) diberftvent.

Glafierte Kavtoffeln (Crdipfel).
Qauter Fleine (weljdhnufsgrofe) Kartoffeldhen rerden, nady-
bem fie gefdhilt find, in Vutter mit etwas Suder fo lange
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gefocht, Big fie fdhon glgend getworden find aund dann al8
Garnitur fiiv Braten und andeve Fleifchgerichte zu Tijd) gegeben.

Gediinftete Robleiiben.

MNan  jdneibe Kohlvitben, welhe aber nicht Bholzig fein
bitrfenr, did nudelartig, gebe fie in Butter in eine Cafjerolle und
faffe fie unter oftevem Mmfehren gelbbraun bdiinften, dann ftaube
man Mehl davan, laffe fie nodynald diinften und giefe fie mit
guter Fleijchbrithe auf.

Oefiillte oder faldjievte Roblviiben.

Sunge Koflritben werden, nadydemt die Schale herabgenommnten
und oben eine fleine VPlatte Hevabaefdhuitten, mittelft eine8 Hohl
eifens oder mit einem fdjarfen Kaffecldffel bi8 auf Fingerdide
augqeh8hlt und in Salzwajjer etwas itberfodyt; dann guter Kalb-
fleifchfavce (fiehe bdieje) mit ein paar Giern und NRahm ver-
vithrt, Dineingefiillt, bder Dectel Ddaraufgelegt, und Ddiefelben wn
einer Cajjevolle mit quter Fleijdhbrithe und etwad Vutter, uge-
dbect, langfam tveich gediinftet. Veim Wnvidten gibt man fie
auf eine Sdhiiffel und gute Butterfance over Consommeé daritber.

Cingebrannte Rohlriiben.

Die feinften gqriinen Blatter bdavon twerden, nachbemt fie
gut ausgewajden, in Waffer gefodht, bdie Knollen gefdhilt uud
diinn  Dlattweid qejdhuitterr, weldhes gewdhulich mittelft eines
eigend dagu beftunmten Sdnetbeeijensd gefdyicht, dann mit etwas
gejalzenem  Waifer ebenfalld tweich gefodht. Nun madje man
Butter oder veine§ Fett heiR, qebe Miehl Ddavetn und laffe o8
lichtgelb terden, gebe die Kohlvitben, die ausgedrvitdten und ein
paavmal abgefdnittenen gritnen Blitter daju, giefe fo viel Fleifd)-
briihe, oder von dem Waffer, worin bdie Koplritben gefodht, dazu,
baf8 e8 die gehovige Dide behilt und laffe e8 gut auffodjen.

Rollftrudel.

Gefottene RKoflblitter, welhen man bdie Stengel ausge:
{dnitten, breitet man auf einer Serviette aus. Dann treibt man
Butter mit Dotter ab, mijht feingejdhnittenes Kalbfleife) und



ben Schnee der Cier dagu, ftreicht e8 ditun anf, ftreut Schinfenfleijch
dbaritber ober mijcht ‘witrflig gefdhuittene Bunge jur Favce, vollt
fie ftrudelortig gufammen, bindet fie in cin Tud), fiedet fie in
Galzwafjer oder Suppe fuud gebe fie ju Stiiden gejchnitten als
Bletfhgarnierung.

Gediinfteter Rohl.

Bon quitnent Kol werden die groben Vlatter und der
Strunt  weggenommen, derfelbe danm in vier bid jedh8 Theile
gefdnitten und in leihtem Salzwafjer abgefodht. Dann wird
PButter oder Fett heiff gemacht, der abgefeihte Kohl dareingegeben
und teid) gediinjtet. Dean qibt ihn dann entweder gleih uv
Tajel ober ftaubt ein paar Loffel voll NMehl bdaran, [djst ihn
anlaufen, gieRt ihn mit quter Fleijdbrithe auf, dodh) ja nidt zu
biinm und [djst ihn qut verfodjen.

Gefiirster Roll,
Man putt feine griine Kohlhauptdhen und wijdht fie vein,

jchueidet fie dann in ywei Theile und itberbritht fie mit Fochen:
bern Waffer. Nun belege man eine mit Vutter beftrichene
Gafferolle mit Sped und Schinfenjdmittchen, gebe etwasd Salz
und Muscatblitte und eine Lage Kobhl davitber, dann ivieder
Schinfe und fahrt fo fort, bi8 bie Cafferolle angefitlt ift. Ditten
qebe man ein Stitdden Sped und einen Loffel voll Jus obder
andere qute Fleijehbrithe davitber, 1md ftelle fie dann in den Ofen
oder gebe vor mnten unbd oben jdhine frijhe Glut. Beim Anvidhten
ftitvse man die Cafferolle diber eine Sdhitfiel, nehute den Sped
und das Fett rvein weg und gebe etwad Consommé bariiber.

Gefiillter Holl.

Nidht qar 2t fejter Kohl, weldher rein gewajdhen und von
ben groben Bldttern geveinigt worden, wird in Salzwafjer itber
focht, bamn qut abgefeiht, die Vlitter ausdgebogen, ein gufer
Gfsloffel voll Farce hineingegeben, diefelben gut itberbogen, und
foeiters damit wie mit den gefitllten Kohlritben verfahren.

Eingebranntes [ifes Rraut.
Auf die einfachfte Art wird e§ beveitet, wenn man dasjelbe,

nadhbem e8 nudelformig gefdnitten, in Salzwafjer mit yenig
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SRitmmel weidh focht, danm niit Fett und Mehl eine gelbbraumne
Cinbrenn macht und das Kraut, naddem e& abgejeiht, darein
gibt, mit Fleifchbriihe verdiinnt und vecht wohl verfodht.

Rrantfalat.

Man fhneidet blaued oder tweifed8 Kraunt jo fetn mibel
[ | firmig al8 wmur miglid), a8t dann Vutter oder feinmwiirfliq
:: qgejchnittenen Spect heify werden, qibt dad Kvaut davein und felrt
| e8 fo lange itber dem Feuer wmr, bi§ e8 durd) und dwveh heif
!, ijt, danm gibt man geftofenen Pfeffer, Salz und etwag GCijiq
b | | dareinr, oenbet e8 idiber bemt Feuer nod) paavmal um und gibt
e8 warm aunf die Tafel.

Fafchiertes FHraut.

Vou fhduen quofien Haupteln Kvaut Bfe man die Blatter
behutfam herab und iiberfoche fie etwas mit Waffer. Nun fdhueibde
man 1/, Kilo Kalbfleijd), ein Stitd Sped, 1/, Kilo gefochtem

T Sdyinfen, etwad griine Veterjilie, Schalottenn und eine n Waifer
i geweichte und iwieder qut ausgedriicte Semmel fein ujanmmen,
£y falze 8, gebe ein twenig feingeftofenen ieigen  Preffer und

Miugcatblitte darvein, verrvithre vier Cter damit und ftreiche diefe
Brace anf de gut abgefeihten Kvautbldtter, volle jedes ufammen,
und laffe fie, eine8 nahe an dad anbdere geleat, in einer Cajfe:
volle it Vutter und ecin wenig Fleifchbrithe langfam ditnjten.
Jtun faun man entweder Butter mit Mehl anfaufen lafjen, qute
Gletjchbriie dagu geben, bas Svaut behutfam BHineinlegen und
damit auffodyert laffen, ober Mahur mit ein paar Gierdottern abfpru-
oeht, iiber da8 in Scmaly geld gerditete Mehl an das Kraut
geberr und  cinfochen fafferr, bi8 e8 tweniq Vrithe mehr Hat.
Will man  die Sdyiiffel garuieven, fo ninmmt man vier Havte
Gier, fdhuetdet fte i bder Mitte entywet und legt etnen Stern
vort diefent Giern oben auf dag Kraut, fo dajd dbas Gelbe auf
bem Gemiife liegt. Man gibt Schioeincfleijd) oder Wiivfte dagu.

Baierifdhes BRraut.

Diefed  fdpeidet man zart mit einem Hobel. VBevor es
sugefest wud, mengt man Saly und Kitmmel davunter, [Gjst
Wt - 5 (]

e etne Stunde ftehen, madyt Scmaly rvedht heif, gibt Ddas
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Sraut bavein unbd [djst e8 bdmpfen, His e§ geldlich tit. Je nach
pemt e8 viel Kvaut ift, wird Wein und Efjig darvangeqofjen,
wugedectt und  gefocht.  Gine halbe Stunbde vor bdemr Anridhten
werden dret Wiefferipien voll Wehl tn Schmaly braun gerditet und
parunter gemijdht. Dann [df8t nan dag Kraut nodymals auffocdhen.

Roggenhrant.

Sauerfrant wird, nadydem o8 weidh gefocdht, in etwad braumne
Cinbrenn mit Bwiebel gegebenr, der Noggen, nadhdem er mit
Galzwafjer abgefocht und mit Vuiter etwad gerdjtet, damit ver-
vithrt und vecht wolhl verfodht.

Rothkraut

wird wie baivifches Srvaut gefdmitten, 1 Glas Ejjig darvitber
gegofjent, etivad Salz davan gethan, Sdymaly heig gemacht, das
Sraut davein gegeben, weid) geddmpft und Suppe davan gegofjer.
Dann wird etne Wiefferfpiie voll Bieffer und Juder jugejest,
feicht mit MWiehl bejtaubt, mit etiwas NRothwein nadygewiivzt und
mit Suppe geniigend vervitmnt aufgefocht.

Blaner oder brauner Hohl mit Kaftanien.

Nadybenr die Bldtter von den Stingeln gezupjt und rein
gewajdherr, werden fie i Wafjer weid) gefodht, dann gut aus-
qedritft und fein gehactt. un wird Miehl in Butter gelbbraun
gerdftet, etwas feingefhnittene. Swiebel ober Kobland) und der
Kol darcin gegeben, mit fetfer Fletjd)briihe verditnnt wud qut
aufgefodht. Cine halbe Stunde vor demt Anrichten gibt man gebra-
tene und aug ben Schalen gemonumene Kajtanien bdavein, und
{dfst fie gut dbamit fochen.

Rifcbiskeant, Ricbifle (Budjetti),

qefdhalt und nudelig gefchnitten, jal3t man und [G)8t fie einige
Stunden ftehen. Dann gibt man jie in Heige8 Schmalz, dimijtet
fie offen mur wenig ab, gibt Cjfig und Siinmmeel dagu, madyt
sugletd) lidhte Sauce und mifdht fie nebjt fouvem Rabhm daju.

~ Ober fie werden mit der Schale ju Witrfeln gefdnitten,
gefalzent und leicht eingefchwert. Mlacd) zwet Stunden wdjcht man
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fie aus, [aj8t fie auf cinent Sicbe abtropfen und bditnjtet fie mit
l‘*mm. oder Of, mit Pieffer Dbeftreut und gibt damm cinige
Parvadiesapfel mit Selferie und Bwiebeljcheiben geditnjtet und
pafjtert daju.

Ober ntan fhalt fie, wenn fie veif und geld find, thut die
Rerne weg und fdhueidet dag Fleifd) m D CL‘HiElltl‘lt‘l‘ breife
Stitfe.  Man legt diefe nebeneinander in eine Cafferolle, dedt
fie au und bratet fie tm Nolhre in ihrem eigenen Safte. Dann
werden fie wie Crdipfel mit Butter gegefjen.

Gediinfteter Weifhkohl oder Sauerkraut.

Man befege ben Voben einer Caffevolle mit iwiivflig ge
fchnittenem Sped und Bwicbeln, gebe dad Sauerfraut, weldes,
went e8 xat fdharf fein follte, vorher audgewajdien iverven
muf8, bdavanf uud laffe e8 bet Bfterem llnnwenden diinften,
bamn  gebe man ecin  paar Voffel wvoll Miehl bdavaun, [lajje
e8 twicder bdiinften und giefe o8 mit Fleifdhbrithe, und wenn
man e befonders qut Haben will, mit etwas weifem Wein auf.

Sanerhrant mit Taurem Rahne.

Man ninunt das fertig als Gemiife yubeveitete Sanerfrant heifs
aud bem Topfe in eine porjellanene Schiifjel, lege e8 mif dem
Holloffel feft und gleich ein und gib folgenden Gujs daviiber :
2/, Qiter diden fouren Nabhm mit vier Ciern und vier Yoffel
feinem Miehl qut verrithvt. Segge die Sdhitfjel in die Vackrdhre
und faffe den Gujs fhon gelbbraun bacen. —  Der Gujs it
fite fed)s Perfonen bevechuet.

Sauerheaunt mit Shinken.

In Gang- ober Schweinefett wird eine gefpaltete Siviebel
licht gevdjtet, 3—4 Sd)opflofiel voll Saunerfraut zugefest, bamit
fhon braun gediinftet, 1 Uoffel Diehl daviibergejtaubt, qut ver-
vithrt, mit Nindjuppe geniigend verditnunt, nod) vollfommen teid
gefodht. JIn eine Vadjdhitfjel, weldhe exft gut mit Vutter aus-
geftrichen tourbe, gibt man eine dimme Sdhichte Ralnt, eine Lage
bldtterig gefdhnittener, gefodhter Ravtoffeln, dann eime Krautlage,

=

bavitber fommt eine Rage diinner Sdinfenjdnitten. Die Lagen
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werden wiederfholt, bis aller Vorvath ju Cubde ijt, um Schlujje
wird abermald Rahm Ddavitber gegoffen und dag Geridht
30-—40 Minuten ugededt ausgediinftet.

fivant faures anf ungavifdye Art.

14 Defa gefdnittenen Syed, [Gj8t man heiR twerden, gibt
bie Grunten hevaus unbd vifte 3—4 LWffel geftofenen Suder hodh-
gelb bamit, bann gibt man 6 Sdvpfloffel voll Sauerfraut darein,
menge e8 mit etwa8 Suppe unteveinander und lafje e8 1 Stumbde
diinftent, ftaube Veehl daran und gibt 1 Glag Wein dazu, lafje o8
nochmal8 diinften, fdhneide 56 Defa Shweinebraten und 14 Defa
Spedt fein jujammen, menge e8 mit 6 Cj8I5ffel voll gediinftetem
Reis wund 6 Cievdottern, Salz, Pfeffer und dem Gejchnittencn
sufanmen, twafde ein Kdlbernes, trodne e8 ab, {tveiche den
Tafdh davauf, volle e zufanumen, brate e8 mit chwad Rindfuppe
itbergoffent bet ftarvfer Hitse, dbaun gibt man e8 in dad Kraut, dinjte
biefes ufanmten nod) eine Stunde, ridhte dag Kraut in die Semiife-
fchiiffel, jchneide dad i dag Kalbernets Cingejdhlagene in Scheiben
und rangieve e8 fdhon tuud auf dem Kraute ald Auflage.

Glafiertes BRraut.

Man gibt in eine Cafjerolle Spedicheiben, 4 in Diehl umge-
Fehrte Sdhinfenfdnitten, jujommengefchnittene Swicbel, Sellerie,
gelbe tiibenn, etwas geftofenen Pfeffer und Neugewiivy, lafje es
etivagd diinften, nehme 3—4 Ctitd feine Kvautfdpfe, dneide
bic Stengel und duferen Vlttter weg, bejtrene fie mit Saly
und Kimmel und lege bdie gangen Kopfe auf dasg Geditnjtete ;
wenn e8 etwad gediinftet hat, giefe man etwa8 braune Suppe
bagu, laffe fie gut einfodjent, gebe noch ein Stitddhen in Diehl
umgefehrte Butter mit nod) etivas Suppe hingu, Foche e wicder
gut, nur gebe man bdie Krautfopfe in cine andere Cajfevolle,
{affe die Sauce bdiclich etnfochen und paffieve fie itber dag Kraut,
beftrene e8 fehr gut mit Buder und bdiinfte e8 unter dftevem
Riitteln nod) cinmal, gebe das Kraut anf die Gemiifefdhitfiel und
bie Sauce daritber.

Gefitlites Rrant mit Erbfen.

Lon Fleinen feften Krautfopfen {chueide man Stengel und
bie duReren VBlitter weg und Hohle felbe o viel twie moglic
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aud, ftreiche von einigen Vratwiiviten da8 Vrit hevaus, gebe
qefchuittene  Krebsjd ,:m'ifm'lu und in Butter qebiinftete qriine
Crbjen mit etwad Saly und Getviiry daju, menge e§ gut unter
einander, fiillle bdie SKrvautfopfe bdamit, binde bdie Vlatter wmit
Spagat davauf, gebe fie mit Rindjuppe in eine Caffevolle uud
fafje fie gqut wetd) ditnftenr, nehme Spagat und Blitter ab, richte
fie in die Genuifejchitffel, befae fie mit fetngejchnittenem Veter
filiengriin.  Dariiber giee man eine mdapig dice Butterfauce,

fodje bas Gange damit auf und bringe 8 heiR u Tifd).

Frawsififcies Rraut.

Pean fdhneive 2 Theile Krvaut, 1 Thetl frifdhe junge Vohnen
(Fifolen), 1 Theil Spargel fein nubelartig ujonmmen, gebe
I Theil junge gritne Grbjen bdagt, laffe in einer Cafferoflle ein
Stitd Butter mit 4 Loffel Wehl etwasd anffdhinmen, gebe Obiges
bazit und lafje e8 1/, Stunde diinjten, vithre e8 wm, gebe einige
Loffel Rindfuppe, feingefdhnittened Peterfilienfrdntl, 1 Mefjeripite
aeftofgene  Miudeatblitte, einige ¥ojfel Ialhm daju, lafje e8 qut
einfodjen, vichte e8 auf die Gemiifejdhiifjel und belege e mit
Cofeletted ober gebadener Veber.

Lafdyicrtes Rrvant auf Wicner Avt.

Dan nimmt 10—12 grofe Krautblatter, fdhneide die Rippen
davont tweq, aber dag Vlatt muf8 gang bleiben, gieRt hHeified Salz
wafjjer davitber, lafje jie zugededt 10—15 Ninuten ftehen, feiht
ba8 Waffer ab, legt die Vldtter umt Austithlen auseinanbder,
fhneidet gediinjtetes Fleifd), Limonienjchalen, Petevfilientrantl mit
einer  Bwiebel fein ujommen, treibt i einem  Weibdling
101/, Defa Butter flawmig ab, vithr 4 Cier mit 2 Lol
Rabur, geftofiencmt JIngwer davuuter und mengt alle8 qut mit
bem efdynittenen, beftveicht die Vldtter damit, vollt fie sujam
ment, i eine Caffevolle gibt man RKvebsbutter und Rahm, legt
bie Wiirftel eng anjdliefend Binein, gebe aucd) oben daviiber
Pahm und loffe fie {hon langfam diinften, vidtet fic auf die
Genitfeplatte und halte da8 glithende Kohlenjdhiufer! bdaviiber
Daje fie ein twenig Farbe befommen.




Sproffenkoll.

Die garten Sproffen werden, nadpdent fie vou den grobern

Bldttern gereinigt, gewajden, in Salzafjer gefodht und abge
jetht, dann entweder mit Vutter iiberditnftet oder etwas Miehl
it Vutter geftaubt, mit Fletjdhbrithe aufgegoifen und die Sprofjen
bamit gut verfodht.

Weljhe Broceoli oder blaner Blwmenkoll

witd gang dem Vovigen gleid) beveitet, nur hat man fich bei ber
Suridhtung mehr wadt ju nehuen, da dejfen Rojen uoch zer-
bredylicher find.

Griine Erbfen.

22/, Qiter qritne Grbjen mit 1/; Kilo Butter und ctwas
feingefuittencr Peterjilie werben zugedectt iveich gediinftet, mit
ywet Kodhloffel voll Neehl beftanbt, mit guter Fleijdhbrithe auj
gegoffent und ehwag Suder und Saly dareingegeber.

Burkererbfen.

Die Sdjottdhen iverden, nachdem fie vein gewafden, in
Ctitddhen von der Liinge etned Fingerglicdes gejdnitten, in
Wafjer dtberfocht und damn nuf Butter und feingefdnittener
guitner Peterfilie gqedimjtet. LWenn fie vollends tweid) find, ftaube
man ctwas feines Niehl daran, lafje e8 anlaufen und giefe dann
qute Fleifchbrithe dazu.

Balmildye Erhifen.

11/, Qiter gefbe Crben terden mit Fweimal fo bielem
Waffer und etwas Saly bid8 jum Weidpwerden gefocht; die
Scaler, welhe betm Kochen i die Hohe fommen, muiffen fleifig
abgenommen werden, dann wird das Wafjer abgefeiht, die Crbjen
auj eine Sdiifjel gegeben, mit Senumelbrdfeln beftvent und mit
fehr gutem Schmaly, worin etwas gejdynittene Swiecbel gevditet,
abgebrannt. Mlan qibt diefelben gewdhnlid) mit einer Ginfaffung
von geviiuchertem Fleifche.

@rbfenr mit Mudeln.

Wenn die Cibjen auj die obige At weidhgefodht, (Gfst man
PDiehl in DButter anfaufen, gibt dann feingehacdte Bwiebeln und
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afest bie Crbfen fammt ihrer Brithe Hitein, Wenn fie qut auf-
gefocht, gibt man nicdht gav ju fein gefdhnittene Jtudeln davein
und fafst fie darinmen gar fodjen. Man faun die Nudeln aud)
@alzwaffer abfochen, bann dasjelbe Hevabjeihen und bdie Jtudeln
in die Crbjen geben.

Durdygetviebene Eebfen (Crblenpiivée).

Die Crbjen werben, nadhpemt fie mit einer Bwiebel fehr
weid) qefodht, durd) ein Sieb gefdhlagen, wie die obigen mit
Semmelfrumen  beftvent wnd mit in Sdymaly gevdfteten, ring-
formig gefdhuittenen Bwicbelnn belegt; auch) faun etwas Sdymaly
dariibergegoffent werden. Wian fann aud) etwas Niehl in Butter
gelbbraun rdften und davuntergeben. Wit dem Crbjemwafjer jo
viel al8 nothig verdiinnt, geben fie die flave Crbjenbriihe, relde
it vielen Gattingen Faftenpeifen verwenbet wivd.

Gediinfiefe griine Bobuen oder Lifolen.

Diefelben werden, wenn fie von den Faden wobhl gereinigt
und in fdmale Streifen gefdhnitten, ober aud)y mur in Stiden
gebrodhert worden, in Salzwafjer weid) gefodht, dann abgefeiht
und urit Butter in etner Cafferolle fo lange gediinftet, bi§ bder
Gaft, welder hnen entquillt, wieder verditnftet ift; dann werben

fte jogleih angerichtet.

Gingebrannte griine Lifolen.

Jtadhdemt die Vohuen auf bdie obige Wrt abgefocht, twerden
fie in Butter oder anbdevem Fett mit etoad guiiner Peterfilie
gediinjtet, dann mit Wiehl beftaubt uud mit Fleifchbriihe aufge-
goffen.  Man fann aud), wenn diejelben abgefocht, eine ditnne
weie Cinbrennt madjen und fie, gqut abgeriihrt, damit ver:
fochen [lafjen.

Difvre Lifolen.

Dicfelben werden entweder in Salzwafjer weid) gefodt,
abgefeiht und dann mit Butter, feingefdnittener griiner Peter-
filte und Rwicbel itber bem Feuer ein twenig gebditnftet wnd
pann gleid) ur Tafel gegeben, ober in etwad braune Ginbrenn,
worin man gehadte Swicbel anfaufen [&fst, gegeben und mit
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berjelbenn qut aufgefocht. Danche licben biefes Gericht mit ein
paar  Cjslofjel voll Gjfig gefauert. Wean famn diefelben aud,
wenn fie in ihrem Subde abgefithlt, abjethen und mit Cifig und
Of, etwas feingefdhuittener Bwicbel und Sdyalotten gqut ver-
mijdjen und mit harten Giexn belegt al8 Salat verwenbden.

Gebadene Gueken 3ur Garnierung.

PDean fddlt die grofen Ghuken, jdueidet fie auf Lingliche
©paltent, von dement man die Kormer und dad iwifjerige Fletjeh
tegput ; nun werden jie mit Salz beftaubt, cine halbe Stunbde
fiegen gelafjen, fodamn audgepreft und in vedht heifem Schmalz
gebactenr, Dhernad) mit etas Gffig und Ol aufgefocht, jur
Garnievung verwenbdet,

Gurkengemiie,

Bier big fehs Gurfen grogerer Gattung werben gefhilt,
mitten durchgefdhnitterr und von den Kevnen befreit, dann ent-
webder gleid) vievedty gejdhnittent oder auggeftodhen, Dic Stiidchen
erben mun in 16 Defa fifier Butter etwa eine Bievtelftunde
geddmpft, damn mit einem ftarfen Loffel voll Wiehl ecingeftaubt,
mit 1/, Qiter fiiem Rahm vergoffen und nod) eine Vievtelftunde
fangjam gefocht; Ddamn gibt uman etwas feingehadte Peterfilie
(gritn) dazu, ein Ctiickchen Butter, Salz und Diuscatnuis,
fdhwingt alles gut durcheinander und trdgt es auf, . 3. zu Frican:
bearr, Schopfenbroten, Kalbs-, Lamms- oder Hammelcoteletts.

Oefiillte Gurhen.

6 Stitct Gurfen werben jorgfaltig gefdhalt, dann der Linge
hindurd) gefpalten, die SKevne mit einem Voffel ausgefragt, die
Surfen in fochenbem Salzwajfer abblandyievt, auf Siebe zum
Gurt fochend algwaifer abbland)iert, be 3
Abtropfen qelegt.

Qudeffenn werbenr 7C i Kalbfletfch mit einem gangen

Sudeffert werbenr 70 Grvanm Kalbfleifch mit einem gan
jehonen Kalbsbries und einer in Mildh evweidhten, dann feft aus
gedvitctten Semumeel feinfafchiert, mit 2 Giern und 2 Ei8loffel
voll fiigem Nahm gqut vervithrt, mit Salz, Pfeffer und etwas
Muscatnufs gewiivst und die Maffe gut vermengt. Die Gurfen
werben nun woch mit einem veinen Tudje nacdhgetvocduet, mit
flitjfiger Butter audgeftricherr, mit dev Fitlle gefitllt, dann je




swet Hilften fich Ddecend it Bindefaben Fufantuiengebuoen.
Gine mit Vutter ausgeftridhene anu (¢ toird muit den gefiillten
Gurfen belegt, Nahm davitber gegoffern, bic Gurfen aur jdhonen
Farbe qediinftet, der VBiudfaven abgenoninten, bie Grfen mit
ber reftlichen Sauce angevidytet.

Gefiillte Gueken anf feivifde Art.

Man fuche miglichit glatte, gleich groge Gurken aus, fehile
fie, tooranf man obent und wnten e Decblatt (Spise) bder
Gurte abjchueidet ; die Gurfen werden mum ausgehohlt, wozit nan
fich am bejten cines Ansftechers bedient. Iun wevden die Gurfen
mit Belicbiger Fleijchfarce, die mit Fahm vermengt iourde, et
qefiillt, ftopft damn bdie gefitllten Gwfen oben und unten it
cinent Syedblitthen su. Cine Cafjerolle wird mit Spedblatiern
ausqefeqt, die Gurfen darvitber gelegt, feingefduittener &
Ritbenblittchen, ctwas Lorbeerenblatt, Saly und Piefjer davitber
qeftreut, die Gurfen umter Biterem NacdygieRent vou Jud bavin
weid) qediinjtet.  Die fertigen Gurfen werden auf o 4 Eentt
meter fohe Scjeiben gefdhnitten auf eine heife Gemiijefchitiiel
aufgefest und bie pafiievte eigene Sauce daviiber gegeben.

pect, gli‘lﬂl'

Gediinfiete Melowani (Rleinkichife).

3—4 fleine ‘”fvii‘n"n'li werden mit einemt Tuche abgewijdt,
fanunt dex daran befindlicdyen Schale m flemne Wiivfelchen gefchnitien,
dann qibt man i 111 etire irbene Sdiiffel, falze fie qut, lege
ein Bretthen und einen Stein davauf und lafje fie 2 Stunden
ftehern. Nach diefer Beit wird etwas Waffer an die Wiirfel
geqoffert und diejes tvieder abgefeiht. Die abgetvopften Wiirfel
werben in einem Tdeqel mit Vutter unter Hingugabe von vier
CStitd Parabiesdpfeln, zwei fleinen Sellertefuollen und  etner
Rwiecbel weich gedampft. IJn cimer weiteven Cafjevolle (djst man
ein mit Mehl abgefuetetes Vutterftined erfdhleichen, pajjiert das
Gemiife wnd gibt es in die Butterfdhvige, die mit Wein und
etwas Suder gewiiezt wurde und fodht dag Gange gut auf.

Gediinftete gelbe Rifben.

Nachdem die Nitben gejdhabt, werden fie mubdelfirmig gejdynitten,
in Butter mit feingejchnittener Jri'um Peterfilie gediinjtet, etwasd
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Miehl baran geftaubt, dann mit fetter Fleifdybrithe verdiinnt und
aufgefodt.

Gelbe Ritben glaciert (Cavotien).

Hiegu cignen fih die Furzen dunfelrothgelben Ritbdhen am
bejtenn. Sie werden tie die BVorigen abgefdjabt, abgejpiilt, aber
nicht zerfdynitten, jomdern gany in Salziwaffer abgefocht, woranj
man fie anf einem Sieh abiropfen (d{st. Bon Butter wird mit
entq Miehl eine lichte Miehlichvige angerithrt, bdie mit dem
abgefethten Nitbenwajjer jur Sauce verfod)t wird; man iwitrze
bie furze Sauce nod) mit recht fréftiger Bratenbrithe und ctwas
Buder, gqebe davein die abgefochten Ritbhchen, {choinge und jdiittle
fie dbarin dfters durd), bi8 fie glangend abgediinjtet {ind.

Gelbe Ritben mit griimen Erblen.

Die feinften qelben Ritbdhen werden in Salzwaffer gang
qefocht, dann in faltes Waffer geftoften, die fetnen Hiutchen mit
bert Fintgern letcht abgeftreift und gang ivie bie q&bmutrtru
gelbent Nitben eiters behandelt; man rviirze fie mit Buder, einer
Fleinen Prife weifem Pieffer und etwas griimer Peterfilie. Auf
ciner Sdiifiel angerichtet gibt man erhoht die gelben Jitbert und
ringdum einen Kranz in Butter mit Peterfilie abgeddnrpiter
gritner Erbien.

Gemifthtes Bugemiife von weifen und gelben Rijben.

Die weifen Ritben werden, nadydeut fie qefchilt, mit einem
Hofleifen in Fovm fleiner Riigelchen ausgeftodhen und in VButter,
qut bebectt, toeich geditnjtet. Die qr!ht‘n werden gejchabt, in
diinne Blatter m‘ul}mhn und i ziex 1u[ ¢ pyormen geftochen oder
1ta‘111mtmu1 ausgefchnitten unbd cbenfall8 mit Butter weid) gediintet.
Ru bemerfen ift, baf8 bdiefed fehr langjam gefchefen muis, damit
beibe Gattungen ihre uthun:lldt‘ darbe nidt verlieven. Beim
Anrichtenn gebe man bdie weigen Ritben gehduft mitten auf eine
Schiifjel und macje von den gelben einen Krang hevum.

Geditnftete weife Riiben.

Man {chale weife Ritberr, jdhneide fie Daun nidt gar 3u
fleinwitcfelig, ditnfte fie mit Butter oder reinem et gelbbraun,

Stidel, Sodbud. 7
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ftawbe Deehl davan, laffe e8 ettvad mitrdften und verdinme fie
bann mit guter Fleijchbrithe. Man fann aud) Lamme:= und
Sdyopienfleifc) fochen, die Hitben mit bder Brithe davon auf
gteRen, bdas Fleifdh) darein legen und vedht qut damit verfochen
[affen.

Cingebrannte weife Rifhen.

Die

¢ Jitben werben in bditnne Sdeiben gefdnitten und ent-
veber alletrt ober mit Schopfenflerih und etwad Kitmmel weidy
gefocht, dann lidhtgelbe Ginbrenn gemadht und mit den Riiben
aufgefodyt.

Qe

Weife Wifben mit Schdplenfleifdy gediinftet.

4—>5 mittelgrofe weife Ritben werden, nachdem fie gejchalt
wurben, auf bleiftiftdicte Mudeln aufgejdhnitten. 500—600 gr
nidyt allzufette8 Schipjenfleifd) wird auf grofere Witvfel qejchnitten,
gejalzen, dann in einer Cafferolle {chichtentveife mit einer Cage
Ritben abroechjelnd eingelegt. Dariiber gieft man ein paar Lbffel
Jindfuppe, ditnftet damit die Nitben teid, ftaubt fie leiht mit
wenig WMehl, verrithrt die Riiben noch mit einem Efsloffel voll
gebranntent Suder und fodht das Fleifdhgemiife gut auf.

Styerriiben.

Man fjtidht fie aus, blandjiert und ditnftet fie, odbann lajst
man ein Stitdden Butter mit 3uder braun werden, madht eine
bitmne Vutterjouce, gieRt den gebrdunten Sucder damit anf, (dist
e8 gut verfodjen, gibt dann die Schervitben hinein und 48t o8
nodhmal8 nur fehr wenig auffochen.

Teltower- oder Rivberlvibeen

werben tvie die BVorigen gefocht, miifjen aber gany bleiben. Man
entfernt mur dag Hautden durc) Abbriihen.

Saure Riiben.

Die Ritben werden in Waffer exjt Halb tweich gefocht, dann
i fleine (ichte Ginbrenn eingerithrt, mit etivas JNahm und weifem
Piefier gewiivzt und ausgefocht. Man fann die Ritben audy in
ett ditnjten, dann mit Dehl beftauben und fertig focjen.
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fjospo.

Man jdynetde Kobl, weiffes Kraut, rothes Kraut und Spinat,
‘maill]t e aus, jede§ fiir fich, ftveiche eine Cajferolle mit Butter
aud, uelme ein Kalbsues, wajde e8 aus und trodne es mit
einem Zuche qut ab und breite e8 in der Cajferolle aus, dann
gebe man eine Lage von dem geditnftetenn Nothfraut, dbann eine
Qage fleine Kalberjchnite, eine Lage Kobl, eine Lage feine Vrat-
wittftdhen, eine Lage Spinat, eine Lage Katferfletf, sulest
Weitraut, jdhlage da8 Nep jujammen, beftrene e8 mit etwas
Saly und gieRe einige Loffel Suppe darvitber und lafje e8 fdhvn
faftantenbraun bditnjten, ftitvge e8 auf eine runde Platte und
fervieve e8 fogleid).

fjospo gemifdit.

Man jddle weiRe, gelbe Nitben, Sellerie, Kohlvithen, fteche
mit einem rvunden, feinen ]11“TttL]t1 fiigelchen aug, gebe tn
etine Cafferolle Vutter und etmen gquten Yoffel bvoll gejtofenen
Buder, lajfe thn braun iwerden, gebe die Riigelden bdagu, lafje
fie efas bdiinften, daun {taube wan Veehl bdavan, gebe eintge
Loffel voll Rindjuppe, eine Niefjerjpite voll geftoene MDtuscat-
blitte, eine Eleitne Miefjeripie voll Salz, nod) Bucder, dafs alles
fiiR genug wird, vithre dbie Spetfe behutjam wm, dajs fie nidt
serfdllt, faffe fie nod) ein paavmal auffochen, gebe tn die Mitte
ber Gemiifefchitfiel ein gebratemes Hendel, richte mit einem
Qoffel dagd Hodpo bherunt umd verziere den Jand mit griinen,
qebiinfteten Grbien.

Sdywarswurseln.

Pan jhabt die feine jdhwarze Haut weg und legt bdie
"]“111‘Llll i et etwad mit Citvonenfaft vermengtes Lafjer obder
in ein ditnnes Teiglein von Meehl, Wajjer und einem Spriger
Gilta, bdamit fie teiy bletben, fdynetdet fie dann in lingliche
Stitdfe unbd fodht fie in Salzwajfer mit etivas Citvonenfaft und
Butter langjam tweid), (aj8t fie gut adjeihen und gibt fie hitbjch
aufgerichtet mit Butterfauce itbergoffen auf den Tijd).

Sdywarzwnurzeln gebaden.

Die Wurzeln werden wie oben gefodht, und nadjdem fie
audgefithlt in einen Weintetg getuntt fehr {chnell aus dem Schmalz
gebaden und auf einer Schitfjel gehiujt angevichtet.




Actifdyosdien,

Sdyone Artijdhocden werden am Voden rein ugeftutst, die
Blatter ettwas zugejdnitten, dann in mit Citronenfaft qefiuertes
Waffer gelegt. Inzwijhen bringt man in einem weiten Tiegel Sals-
waffer mit demt Safte vou etner Citvone 3um KLodhen, barein werden
die zugepupten Arttichoden }_1L‘ft‘;1T sugevedt und veid) gefotten.
Jad) dem Kodhen Hebt man von jeder Artijchoce mittelft Silber-
[6ffel8 die tnneren Bldtter und I\Lh Bart aus, ohne die duferen
Blitter g verleten. Jtun werden die Artijchoden entroeder gefitllt,
ober qefpalten, beliebiq ubeveitet ober gany i pifante Sauce
gegebent und evwdvmt angeridhtet.

Artifchodeer mit Citeonenfaft.

PDan nimmt gevetnigte Antijchoden, ficdet fie im Salzwafjer
wetd), (08t die Bobden fchon hevaus und legt fie i faltes Wafjer,
baj8 fie jdhon teify bletben; bdann gebe man in eine Cafjerolie
Butter, viftet ecinen Loffel Weehl jdhon geld bdarin, qibt etiwas
Rindjuppe, Citvonenjaft, 5—6 LWitel Rahm, qeftofene Deuscat
blitte, Saly dazu, laffe alles aufficden, zerichueide die Bobden in
4 Gtiice, gebe fie in die Sauce und fodje fie nod) 1/, Stunbde
I

fte s Zijch.

Gebadiene Actifdjodienboden

behandelt man wie die vorhe 1 nat fdjeide die gefottenen
Artifchoctenbobden in 4 Theile, ma Llll ¢8 tote etnen Salat mit Preffer,
Salz, Cijig und Ol an, lafje e8 1/, Stunde davin legen, dann
wertde man jede8 Stitd it einem Vactteiq um und bade e8 aus

bem Schmalze. Diit den ‘J’Ll‘lif(l}wavl' fann man aud) etwas qritne
Veterfilte tin Sdhmaly rvefh baden, womit beim Wnrichten die
Artijchodenboden garntert twerben.

Gebratene Actifdyoden.

Dian fiede bdie Artijdhjoden nicht gar gu weid) im Salz
wafjer, jtrere feingejdinittenes Peterfilientrautel, Schalotten, etwas
Salz und Peffer dariiber, gebe in eine Cafjerolle Olivendl, -
fonn and) Butter qenouninen werdent — brate fie unter ofterem Be-
gieRert gang teid) und drive beim Anvichten Citronenfoft davitber.
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Gefiillte Actifdyodiem.

Wohlgepuste Urtijhoden terben in  gefalzenem  Wafjer
gefocht, dann ber Vart Herausgenonmmen, guter Kalbsfarce
bineingegeben umd Ddiefelben dann in Fleifhbriihe und etwas
Butter rweid) gediinftet oder gute Butterfauce darviibergegeben und
mit diejer gut aufgefodht.

Artifihorken mit grinen Erbfen.

Geine gritne Crbjen werden mit VButter und efwas fein-
gehacter guitmer Peterfilie tweid) gediinftet, dann mit etrwas
Weehl beftaubt, mit guter '}‘\‘iciirhm'i}fr}r verditunt und die wohl-
geputen, i gejalzenemt Waffer tweich gefochten, dann ivieder
mit jrijdhem Waffer abgetithlten Wrtifdhjoden davein qelegt und
bamit aufgefocht.

Glacierter Beller (Sellevie).

Sedh@ bi8 adht jdhone junge Selleriefnollen werden moglicit
rund gefdynittenn (die Abfdlle laffen fid) 3u Suppenmwurzeln nod
verenden), dann gefdhdlt ing falte Wajjer gelegt. Wenn fie gut
Lnlégmuiiiffl‘t find, ldf8t man fie abtropfen. Miittleriveile twivd etn
flaches Gefchirr mit Butter ausgeftrichen und mit etier Handvoll
Staubjucder angeftrent, die Sellerie hineingelegt und Vratenjaft
fo hoch darauf gefiillt, dbaf8 dag Gemiije davon bedectt ift. Jtun
feqt man ein Papier davitber und dampjt fie, bid fie {ich tweid
anfithlen. il man da8 Gemiife bejonders {dhon glaciert haben,
jo braucht man nur den Saft vollfonmumnen verduniten zu lafjen.

Ravfiol (Blumenkoll) mit Butter.

Die Nofen twerden von den VBldttern gevetnigt und von
ben Stengeln bdie Haut fo viel ald moglich abgezogen, dann in
Galzwafjer langjam iweid) gefocht, zierlich auf eine Sdiifjel
gerichtet, mit Semmelbrojeln beftrent und mit Dheifger BVutter
begojjen.

Blumenkohl mit Butterfance.
Derfelbe wird, nadhdem er auf obige Art toeich gefocht und
angevichtet, mit guter Butterfauce begofjen. An Fafttagen ninumt
man - ftatt Fleijchbrithe dag Waffer, worin er gefocht rorden.
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Orebadiener Ravfiol,

Weun der Karfiol qeputst und tt Saln Innn abgefocht ijt,
bejtreiche man eine Porzellanfdhitffel mit Butter, gebe ywei Ef8-
(6ffel voll Rafm bdavauf, ridhte die Rofen qr.l‘rlit‘!_] parauf und
begiefte fie mit Nahm, mit welhem einige Cierdotter abgejprubelt
worden, beftrene fie mit Semmelfrumen und bade fie eine
halbe Stunbde tn etner Rohre oder bet frijchen Holzfohlen. Broccolt
fonnen auf diefelbe At bereitet werben.

fiarfiol mit Parncefankife.

Sdyone qrofge Nofen Karfiol werden, nadhdem {ie rein gepuht
und gewajden, in qefalzenem Wafjer abaefocht, dbann etivad Wiehl
in Butter anfaufen gelafjen, mit quter Fleijchbrithe aufgegoijen,
fo bajd e8 eine rvedht dide Sauce bildet. Diefe wird min i:i
eine Poriellancafferolle obder tiefe Schiifjel diber bden Karfiol
g‘.;a‘.__u-l'n‘n, pajé Dderjelbe faft bavonm bededt ift, und oben fingerdid
mit feingeriebertent ‘Pornrejanfafe beftveut. Mum wird Dbiejelbe
jogleidy in einen iibertithlten Ofen gegebenn und von oben gelb-
braun gebacden.  Diefes Geridht fann nidt angerichtet werden,

jonjt bad ihm enthitmlide :,ivrlin.lu Anfehen gany

mbem

perlicren

flarfiol mit Parmefankife anf andeve Ant.

Cinige Jofer \"{lu']'inl werben  gepubt und in -Enl’;muiirr
abgejotten. ELllmx fie s grofR feimt, jchneibet man fie in zwet
oder mehrere Thetle, dann twird der Korfiol auf eine Schiiffel
gelegt, Butter fHeiff gemadyt, daviiber geqofjen, did mit geviebenem
Parmejantife beftrent und fehr heiR, wad etne Hauptjade ift,
sur Tafel gegeben.

Spargel mit Butter,

Nacdhdem der Spargel rvein gepupt und audgefpitlt, binde
man thn mit Bindfaden jufommen und lafje ihn in Salzwafjer
fodgert, lege ihm auf eine Sdhiijjel, binde ihn auf, beftrene ihn
mit feinen Gemmrelfrumen und iiberbrenne ihn mit hei abge-
machter Butter.
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Spargel mit Buiterfawce.

Derfelbe wird wie der vovige gefodht, dann [dj8t man etwas
Mehl in Butter anlaufen, weldhes mit dem Spargelvajfer auj-
gegoffen und nachbem man ein paar ofjel voll Rahm Ddarein
gegebent und gut verfocht ird. BVeim Anrichten wird der Shargel
auf eine Sdhitfjel gelegt und die Sauce daviiber gegofjen. Dian
fann diefelbe aud) mit ein paar Cievdotter legieven.

Spargelecblen.

Der Spargel wird, fo weit er fidh leicht brechen Idjgt, in
gany Fleine Ctitdden gejdynitten und n Calzwajjer itberfodht,
dann abgefeiht und mit Butter yeidh) gediinjtet. Jtum ftaubt
man entweder etwas Diehl bdarvan unbd verdimnt ihn mit IJus
oder fonft guter Fleifhbrithe, oder macht gute Vutterjauce davitber.
Ru diefem Gerichte ift der fleinfte Spargel am dienlichiten.

Spargelfpifen

werdent ivie Ddie '\Eﬁl_,mrp\ric.rmt‘li gefocht, bamm mit etner etwa8
verfitften Bejdhameljauce oder in Cffig und Of ferviert. In
erfterem Falle werden fie pyramidenartig auf eine Sdiifjel auf-
gerichtet, mit havten Gierbilften rvingSum garniert.

fjopfenfproffen.

Die zarten Theile, das Obeve ber im Frithling Hervor-
feimenden Hopfenpflangen, twerden jauber gepuft, rengewajdjern,
pant it fochendem Salzwaffer gut abblandjiert, um Abtropfen
auf Siebe ausgebreitet, woranf die zavien Tviebe in einer fraf-
tigen Butterfouce mit feinen Krdutern gedimnftet, mit Salj,
Auder, Muscatnufs gewitvst, gefhroungen und yu Tijd) gegeben
werder,

1) u;tfutfpwﬂrn anderer Art
gebent, abgefocht, mit Gijig, O, Salz, Preffer angemadyt, ein
vorziigliches Salatgemitfe.

Lowemaln oder Hundeblumen, Rihrigemife,
werdent ebenfo toie die Borigen zubereitet.




Cidyoriegeniife.

Cine entjprechende Dienge Cichorienjalat Janmt den Wurseln
wird Jauber gewajdhen, eine Bievtelfhunde tm Salzwafjer qefocht
und ing falte Waijer gelegt, abgejdhiittet, vecht troden ausgedritct
und fetn gehact. Jtun werden 20 Defa frifher Butter in eine
Cafjerolle gegeben, bas Gemiife Bineingegeben und unter fort
wdbhrendem NRithren auf dem Feuer rajd) abgeddmpft, ettvasd mit
MNeehl angejtanbt, dag Ganze mit quter "liinbiunug p.hqppjim-i-,
mit efivad Muscatnujsd gewiivyt, noch eine Vievtelftunde gefodht
und dann mit in Butter gerdfteten Semmelfdnitten, 1L-Dllii12 Dag
Gemiife garniert wird, aufgetragen.

Stathys oder Ruollensieft.

D

Oie tn Wafjer qut ;urviniorv drudit wird in Salzwaifer
etd) gefocht, bdie Hiutdjen abgezogen, dann wie Spargel in
Buttereinmadjauce oder in Cifig und D) angerictet.

@Cardonen,

Diefe gebiven 3 den VBleihgemitfenr, miiffenr von jehon
gelblich-weifer Farbe fein und diivfen nidht wurmitichiq jein. Das
Gemiife witd, naddem es it gewajden ift, in fingerlange
Gtitde gejhnitten, in reidhlich Salpwaffer mit ecinem Spriger
Cifig und ein paar Brotjdnitten vollfommen weid) gefodit, dann
mit grnh-‘m Salz und einem Tudje die hautigen Fafern abge-
ftretft, n frijhes Waffer gelegt, johon ugefchnitten. furz vor
oent Anvidhten Tegt man das8 Gemitfe auf Siebe zum Abtropfen,
gibt e8 wit FTrdftiger {panifcher Sauce oder etmem pifanten

Bejdamelgujs mit Parmefan 3w Tifd.

Spinat mit Sanerampfer

Spinat und Sauerampfer werden 3u gleidhen Theilen, nad-
dent fie vein gewafdjen, jugedect, mit einem Stitd Vutter lang-
fam weich gediinftet, mit weiRem Miehl beftanbt und mit Jleifch-
brithe aufgegoffen. Cin paar Ejsliffel voll Rahm verbefjern fetuen
(‘ﬂmdumd unt vieles.
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Spinat.

Die einfachjte, wohlfeilfte und faft anch beliebtefte Art,
Spinat 3u fodjen, ift, dafs man denjelben, nadhdem ex gereinigt
und ausgewajhen, i Waijjer focht, dann abfeiht, mit frijchem
Waffer abfpiilt, gut ausdriidt, fein ujommenbact und dann
mit gelber Cinbrenn, woretrt man etwasd feingefdinittene Schalotten
oder Rnoblaud) gegeben, abrithrt, mit Fleijhbrithe aufgieft und
mit weifem Pfeffer gut verfodjen [djst. '

Spinat auf cine andere Avt.

Der reingepute Spinat wird fehr weid) gefodht, durd) ein
grobes Haarfieh geftrichen, mit Muscatnuis b Salz gewiivst,
mit der Hiljte fo viel Vutter ald ber Spinat betrdqt unter
immerwihrendem RNithren auf {dhwadjer Glut vermengt und mit
m Butter gevdjteten Semmelwiivftchen gavniert auf den Tijeh
_'.‘U‘Qt‘ht‘!l_

Spinat gefiillt.

—~—

Ntan bereite etne Handvoll Spinat nach qunnhlllul er Art, gebe
i etne Cajfjerolle cin Stitddjen Vutter und diinfte einige Minuten
oen gefcnittenen Spinat darvtnnen, jhneide eine halbe eingerveichte
und wieder gqut ausgedritdte Senumel mit dbem Brujtjleijch von
einer gebvatenen Taube oder einent anderen -3‘[1'1(# Braten, 2 hart
gumhmh Grerdottern und Peterfilienfrant! fein ufammen, viibre
ein Stitd Butter mit 2 Ciern ab, menge bdad Gejchnittene
darunter, nehme qgrofie audgewajdene Spinatblatter, zupfe bdie
Stiefe weq und jtofe fie it heies LWaffer, laffe fie austiihlen,
ftreiche dag Fajdh) auf ein Vlatt, ein Fweited wird daraufgeleqt
und jo fort, bi8 dag Fajdh gar ift, nmum bejtveiche man eine
Gemiifeplatte dict mit Vutter, lege die gefitllten Blatter darauf,
gebe einige Loffel Hahm daritber und laffe alled ufantmen ned
eine Viertelftunde bditnften.

Spinatwiicfidyen.

Man bereite 2 Hinde voll Spinat wie gewdhnlich su, Lace
einige  Pfannenfucdhen, ftreidhe den Spinat darvauf, volle den
Prannentuchen sujommen, jdneide fingerlange Stiidden herunter,
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beftreiche die Gemiifenlatte mit Butter, lege die Wiirfthen davauf,
gicfie Rahm dazu und bdiinfte fie nod) 15 Winuten.

Spinathody (Geftfivter Spinat).

2 Hinde voll Spinat werden nad) befannter Art atbereitet,
in cine Caffevolle qibt man Butter, lafje fie zeridhleichen, rithre
3 verfprudelte Gier mit etwas Saly und Pfeffer dazu, lofje fie
ctivad feft werdent, wenn e8 ausgefithlt, jdhneidet man fie mit
ciner eingeweichtenn und ivieder gqut audgedritctten Senmel fetn
QHTLHII!]I(‘II., treibe 14 Defa Butter flaumiq ab, rithre 3 Ci
eines nach demt anderen Dinein, menge den Spinat mit 2

Centmtelbrofel, 2 itel Nahm davunter, ftreiche etne Cafjerolle
qut uiit Butter aus, beftrene fie mit Semmelbrdjeln, fitlle den
avfer Dite, ftitvze thn in

s Zijd).

Cypinat hinein, bade ihn fehrell bet ft
dic Gentifeichitfiel und gebe fie jogletd

Spinathvapferin.

Spinat wird qany gewdhnlid) zubereitet. Sndeffen mache
mat einent nicht su feften DNubdeltetg, walfe ihn jdyon ditnm aus,
fteche mit bem Krapfenrvadl runde Formen beraus, beftvetche fie
mit Giweif, fitlle fie mit etwas Spinat, dede fie mit etnem
aoeiten Teigflecer! zu, bdritfe den Raud herum mit dent Krapfen:
vabl feft zujammien und ficde fie im Salzwaffer. Jtun qibt man
fie auf die Gemiifevlatte, beftrene fie mit in Butter gerdjteten
Se-nmelbrdfeln, zulest mit geviebewemr Parmejantdfe.

RogTalate.

Breitgekvauster Salat.

Der qereinigte und itberjchnittene Salat wird n Vutter
mit ettag8 Saly und weiem Pieffer weid) gediinjtet, jodann ein
eigrofes Stitt Butter mit cinem Eisffel voll Diehl abgearbeitet,
hineingegeben und mit jwet Cjslsffel voll Obers, etwas Suder,
Salz und Muscatnufs fo lange itber dem Feuer geviihrt, bis ex
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