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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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verbicft, fodann mit au8 Butter gebacferer Senmmel garntert und
jo auf ben ZTijd) gegeben.

Orfiillier Salat.,

Mittelgrofer DHiupteljalat wird von bden groben Vlittern
gereinigt wumd in LWaffer etwad iiberfodht, dann gut abgejeiht,
vort jebem Hauvtel behutfam bdie Blitter ausgebogen und ein
Gjslbftel voll Frace bdareingegeben, bdiejelben dann iwieder itber-
bogent und cined mneben demt anberen in eine mit Butter beftrichene
Gafferolle geftellt, etwas Fleifdhbrithe dbarvaufgegeben, gut zugedectt
und eine Stunde langfam gediinftet. Man fanun thn mun ierlic)
auf eine Sehiiffel richten und v Tafel geben oder thn mit Vutter-
jauce nody ein wenig auffoden.

Salat mit griinen Eeblen.

Nachdem man von jungem Vunbdfalat die groben VBldtter
weggebrochen und thn rein ausgewajdhen, wird derjelbe in Waffer
etivas itberfottent, dann abgejeiht und mit griinen Bucererbien
in Vutter mit ein tveniq griiner Peterfilie gediinjtet; wenn er
weid) ift, with etwas Miehl davan geftaubt und dann mit guter
Bletfehbrithe aujgeqofien.

Abgebriihter oder [ogenannter Spedifalat.

Bon ad)t Stitd Bund- obder Hauptelfalat werden die gribiten
Blatter wegaebrohenn und Dderjelbe dann in mehreve Theile ge-
fchuitten, qut gewajden und wieber abgetrodnet. un jdueide
man 1/, Rilo Sped in Feine Witrfel, laffe denjelben n einer
Pfanne geld werden, gebe !/ Liter Effig, und renn diejer Tocht,
ben Salat davein, fehre ihm ein paarmal auf dem Feuer um,
vidhte thn an und gebe ihn fogleich jur Tafel. Dian fann {tatt

Sped aud) Butter nehmen.

Oekodyter Endivienfalat.

Der qut gereinigte und wohl ausgewafdene Salat wird in
Waifer qefocht, dann bdiimme weife Cinbrenn mit grimer Peter-
filie gemacht, mit guter Fleijdbriihe aufgegofjen, der Salat, nad)-
bemt er abgefeiht und im frifchen Wafjer audgefpiilt, davetngegeben
und gut aufgefocht. Yuf die nimliche Urt fann man ihn in
Butterjauce geben.




Gemiifepiicdes.

KRavtoffelpitirée. Nohe Kartoffeln werben gejdhiilt, in
Salzoafier mit Kiimmel weid) gefocht, fodann abgejeiht, mit
weniq BVuttermehl und guter Suppe ober Diild) abgerithrt, durd)
eirt Pitvéefieb pafjiert wnd mit n Butter gerdjteten Semmel
brofeln oder Bwicbelvinglein abgefdhmalzen.

Crbjenpitrée. Die weid) gefochten Crbjen werden bdburd)
ein Haarfieb getrieben und mit 10 Defa Butter auf 7 Deci
fiter Crbfen und gelb gerdfteten Bwiebeln abgebvannt und duvd
einanbergerithrt.  Diefed Pitvde mit einer Wuflage von Vrat
witcfteln oder Seldyfleijdy dient audy alg felbftindiges Gericht.

Bohnenpitrée. Cm Viter feime trodene Vohnen wird
vollfommen weid) gefodht, duvd) etn Haarfied qeftrichen. Der
erhaltene Bret wird dann nod) etnmal jur Siedehite gebradyt,
hievauf mit 10 Defa Dutter oder Gefligeljett f.. abgerithrt,
mit Salz und Muscatnujs gewiirzt, nad) Belieben aud) nod
mit etwad Efjig gejauert.

Linfenpitrée wirdh gany wie dad Vorige gemacht.

KRaftantenpiirée. Die gebratenen ober gefochten Kaftanien
werden fauber gejchilt, durd) ein Sieb geftvichen, der Vet in
Butter leid)t angevdjtet, mit wenig, aber Ffiftiger Suppe und
qutem Wein glatt gerithrt

Awtebelpiirée

Swiebelnt werden gefdyalt,
it dide Sdjeibenn gejdhnitten, auf Vutter teich qeddmpft, mit
wentq mittelbrauwner Ginbrenn und fraftiger Bratenfauce ver:
vithrt, mit Salz wnd weifemt Pieffer gemwiivat.

Gemiile, Macedoinen, Chartrenfen oder Bordifren.

Macedoinen nennt man verfdicdenartige Gemitfe in Hitbjchen
davben, it Grouftaden (Srujten, Ringform), Borditrenformen
oder Ragoutjchalen angerichtet.

CineFrihling8macedoine befteht aus griinen Bohuen,
Crbjenn, Vlumentohl, gelben Niibhen (Cavottenr) und Spargel-
ipiten.

Cine Sommermacedoine befteht ausd iveiffenn und
gelber  Nitben, fleinen Bwiebeln, gefchilten Spargelbolhuen,
Blumentohl, Wrtijhodenfondd und Kohlriiben. ;

Cine Wintermacedoine befteht aus weiffen und qelben
Ritberr, Rofenfohl, Champignons, Schwarsourzen und Sellerie.
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derner mujs bemerft werden, daj& die Gemiife bet den Mace
doinen fehr fdhon gefchnitten und abgeformt fein miiffen, wozu
man fid) am beften eined Chartreufemefjers oder fleiner Gemiife-
ausftedher bebient. (Siehe Abbildbung 1 wnd 2.)

Abbilbung 1.

@

=
-

Gerner mujs alles Gemiife tweid) fein, dabet aber die fdhome
arbe und Form beibehalten. Iacedboinen werben mur mit wentq
Sauce unterjdwennt und hodhjtens mit lichter Bratenjauce
begojjen.

Chartrenfe mennt man aud) geftiicyte Speife von auf
gefesten Gemitfen. :

Slete Chartreufen find aufgefette Gemiife,

dienen, grofeve Fletfchitiicke 3 qarnieren.

welde daju

Cine etnfache, aber hitbjde Gemiijejdhitijel fann man aud ge-
mifdytemt Gemiife, als:

RKartoffeln, Crbjen, Carotten 2c. Herjtellen.

riruanume.

Um fich vor giftigen Schwinumen ju jchitsen, foche man
eien filbernen Loffel sugletd) mit. - Favbt {ich bderfelbe fdhary-
braun, jo ijt e8 ein Beichen, dafs fich giftige unter den Schrodmuen
befinben und bann werfe man dag gonge Gericht tveg.
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