RKochanleitungen®),

(Die Speijen find fiir 4 bi8 5 Perfonen berechnet.)

Giyte Suppen,

1. Gemiifejuppe (FJuliennejupype).

1 MHeine gelbe MNilbe, 1 Tcine Peterfilienwurzel, /s Sellerie-
wurgel, ¥4 DHiauptel Kohl, Sals, *f Liter frifdje, gritne Crbfen,
4 Deta griine Bohuen, 5 Defa Edelpilze, 8 Defa Feit,

Die Wurzeln und der Kol werden gepubt, feinnudelig
gefdinitten, in 5 Defa beihed Fett gegeben und mit etivad
Waifer weid) aeddmpft. Die nudelig gefdnittenen griinen
Bobhnen und Erbjen werden in Salzmwaffer gefocht, die Pilze
blattrig gefdinitten und in 8 Defa Fett gediinjtet. Alle Gemiife
werden dann bermifdht und mit Rindjuppe oder einem Abjud
bon Maggis, Nahrhefe- oder anderen Suppenmiirfeln itbergofjen.

2. Kohlminejtra.

3 Dela Fett, 1 Kohlfopf, Waffer und Salz, 5 Dela Feit,
15 Deta Reisd, Waffer und Salz, 5 Dela Rife.

Seinnudelig gejdnittener Kobl und Reis werden eingeln
in Fett mit Waffer und Salz weidy gedbampft, Hierauf mit-
einanber vermiidit und mit geriebenem Radfe beftrent. Man
gibt dazu Rindjuppe ober eine Abfocdjung bon beliebigen

Suppentoiirfeln.

*) Gntiprechend ber AGJHt bed8 RKomiteed, durch bdiefe in bes
jcheibenen Grenzen gehaltene Sammlung audy fiir fpdtere Jeiten auf
bie Hebung ded Gemiljeverbrauched und dbadburd) audh auf bie Gemilje-
erjeugung einzutvicfen, BHaben bie Mitarbeiter eine befdhriantte
Nudmwahl aud bem reichen, jur BVerfiiguna ftehendben Rezeptenjchak
getroffen, Boffend, dak burch biefelbe den Bebiiriniflen aller Be-
vollerung2lrcijfe nad) Tunlichleit Rechnung getragen erjcheint.
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Suppencinlagen.

3. Getodite Karvtoffeltnddel.

4 Deta Butter, 3 Dotter, 20 Defa gelodite, pafjierte Kar-
toffeln, Sals.

Buiter wird fdhoumig geriihrt, Dotter und Salz nad
und nad) dagugegeben, dann die paffierten Rartoffeln einge-
mifht, fleine @ndbderl geformt, diefe werden in Rindjuppe
oder Salzivaffer 10 Minuten gefocht.

4, Kartofjel-Sdhpberl.

5 Dela Butter, 2 Dotter, 2 Defa Neis:, Maids oder Weiben-
griefi, Salz, 1 Mefieripibe griine Peterfilie, 1 Defa Melhl, 6 Dela
gefochte, paffierte Rartoffeln und 2 Ciweif.

Die Butter wird {dhaumig geriihret, mit Dotter, Salz,
gebadter Peterfilie, Grief, Mehl und den gefodhten, paffierten
Rartoffeln berriibrt und der fefte Sdhnee von den 2 Gi-
eify darunter gemijdht.

Dieje Maffe wird in einer befetteten Biskuitform gebaden.

5. Sartoffelmonde (Kartoffelfipferl).

4 grofie Kartoffeln, 5 Defa Mehl, 1 Dotier, Salz, 6 Dela Feit.

Rartoffeln tverden gefodht, gefddlt, pafjiert, mit Mehl
Dotter und Salz 3u einem Teig verrviihrt und 20 Minuten
rajten gelaffen, dann ausgewalft und fleine Monde oder
Qipfer] audgeftochen. Dad Fett wird in einer Pfanne beil
gemadyt, bdie Ponde beiderfeitig fhon braun ausgebaden,
bierauf auf ein Sieb gegeben und zu flarer Rindjuppe oder
3u Gemiifefuppe jerbiert.

6. Kohljchoberl.

14 Rilogramm Kohl, 8 Dela Fett vder Butter, 3 Cier, Salz.

Der Kobhl wird gepubt, getwajden, breidnudelig ge-
fdynitten, in Butter gebdiinftet, wenn er Farbe hat mit Salz
und Pfeffer und iibertiihli mit 3 Eiern berriihrt. Diefe Majje
wird in einer mit Butter audgejtrihenen Eleinen Tortenform
gebaden, in Wiirfel gefdnitten und zu BeiBer Rindjuppe
ferbiert,



7. Spinatnoderl,

6 Defa Butter, 2 Cier, Salz, 20 Defa Spinat, 6 bis 8 Dela
Mell, Salzwaffer.

Butter wird {daumig geriibet, Dotter, Salz, dec ge-
fodhte paffierte Spinat, Wehl und Sdnee hineingeriihrt, mit
einem Qoffel fleine Noder] audgeftoden, diefe in Fodendesd
Salzwaffer gegeben und 5 bid 8 Minuten foden gelaffen.
Die Noderl werden alg Einlage in flave Rindjuppe gegeben.

Gdpweizer Gemiifeluppen.

8, Goldriibdenjuppe.

¥ Rilogramm Golbriibden (Karotten), 5 Defa Fett, 3 Dela
Mehl, Sals, Suder.

Rarotten werden gemwajden, gepubt, nudelig gejdnitten
und in Fett gediinjtet, dann jtaubt man mit Mehl, ot es
aut anrdften, giegt mit Waffer auf und Gt die Suppe gut
verfodhen, Buder und Salz gibt man nadh) Gejdhmad dazu.

9. SKodfjalatiuppe.

2 Siauptel Kodjfalat, 5 Defa Feit, 3 Dela WMehl, 114 Liter
Salzwaijer, 20 Defa Karioffeln.

Der Kodjalat wirtd gewajden, nudelig gefdnitten, in
Fett gebampft, geftdubt und wenn dag Mehl gut angerditet
ift, mit Wajfer aufgegoijen. Man jalzt die Suppe nad) Se-
fhmac und ldgt fie langjam foden; bdaun gibt man bie
gefdhdlten, Fleinmiirflig gejdnittenen Kartoffeln dagu und lapt
fie 1/, Stunde mitfoden.

10, Kohljupye.

1 Qohllopf, 5 Dela Fett, 3 Dela Mell, 1 alzwaffer,
20 Dela Qﬁattﬂf:ln, c%etf" 250 M D e

Sobhl wird gemuicf}en, nudelig gefdnitten, in Fett ge-
diinftet, geftaubt, twenn dag Mehl gut angerditet ift mit
Waffer aufgegojjen und gut verfodht. !/~ Stunde bor dem
nrichten gibt man gejdalte, Fleinwiirfelig gejdnittene
Qartoffeln dazu und lagt fie mitfoden.

Bur Berbefferung fann man aud) bldttrig gejdnittene
gefochte Jrantfurter - Wiirjtel oder gebratene Bratwiirjtel
alg Ginlage in dieje Suppe geben.



11. Kobhlrabijupype.

2 bi3 3 Stiid Kofhlrabi, 5 Defa Fe !
g *fC?ftt. Defa Fett, 3 Defa Mehl, 114 Liter

Roblrabi tverden gefdalt, mit den zarten griinen Bldttern
feinnubdelig gefdynitten, in Fett gediinftet, geftdubt, aufgegofiien,
aefalzen, gepfeffert und girfa 1 Stunde langjam Fodjen gelajjen.
12, Krautjuppe.

Y% Rilogramm Srout, 5 Defa Fett, 3 Defa Meh!l, Salz,
15 Defa Kartoffeln.

Das gewajdjene, feinnudelig gejdnittene, gejalzene Kraut
wird in Fett gediinfiet, mit WMehl gejtdubt, nad) dejfen
nrdften mit Waffer aufgegofien. LWenn die Suppe 1 Stunde
gefod)t bat, gibt man die gefddlten, iiieflig gefdnittenen
RKartoffeln dagu und lift fie !/, Stunde mitfodhen.

Man fann aud) Sdeiben bon Franffurter- ober Brat-
tiirjteln, foinie Seldjfleijdmiirfel ald Einlage geben.

13. Krduterjuppe.

15 Dela Suppentriuter, 4 Defa Feit, Swicbeln und Peter-
igg.i:[; nE Defa Butter ober Fett, 4 Dela Mehl, Salzwaffer, 2 Loffel

@uppentrauter (Spinat, Sauerampfer, Gundelrebe, Spit-
tvegeric), Lbiwenzahn ufiw.) iverden gepubit, gemwajden, mit
Biviebeln und Peterfilie in Fett weid) gediinjtet, paffiert, in
eine lidhte Cinmad) gegeben, mit Salzwafier aufgegoijen und
aut verfodyt.

Die Suppe fann man mit jauerem Rahm und durd)
Regieren mit 1 Dotter vollmiindiger und nabhrhafter geftalten.

14, Selleviejuppe.

1 ‘mittelgroffe Sellericwurzel, 5 Dela Fett, 3 Dela Mebl,
Salzwaffer.

Die Sellerierourzel wird gejd)alt, feinnudelig gejdnitten
in Fett toeid) gediinftet, geftdubt, wobei dad Mehl gut an-
gerdftet werden mup, mit Salzwajjer aufgegofjen, gut bver-
fodht und paijfiert.

Berbefferung: MWan fann die Suppe mit Rabm
und Dotter legieren und fleinwiirflig gejdnittened Seld)fleijdh
al8 Einlage geben.
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15. Jwicbelfuppe.

15 Defa Biviebeln, 4 Dela Fett, 1 Dela ?udet, 1% Dela
Mehl, 1% Liter Waffer, 15 Defa Kartoffeln, Sals, Pieffer, Cifig.

Die Jmwiebeln werden feinblatirig gefdnitten, mit Suder
in Fett ellbraun gerditet, geftaubt, aufgegoifen, gejalzen und
verfocht. Die Suppe tird paffiert, die gejdhalten, wiirfelig
gefdnittenen Rartoffeln bdazugegeben und 1/, Stunde mit-
foden gelaffen. Man jauert die Suppe nad) Gejhmad.

Gingebrannte Gemiifefuppen.

16, Blumentohliupype.

1 Rarfiolrofe, 5 Defa Butter oder Feit, 5 Defa Mell, Salz.

Der Karfiol wird in Salzwajfer weidy gefodt und in
Rosden geteilt. Die hiibjden Rosden werden in Faltem
Waffer aufberwvahrt, die minderjdhonen und der Strunf paj-
jiert. Der paffierte Karfiol wird in eine lidhte Einmad) ge-
geben, mit dbem Rarfiolwafjer aufgegoijen, gefalzen und gut
perfodht.

Aufer bden Rarfiolrdsden fann man audy gebdbhte
Semmelidnitten oder Brojelfnodel ald3 Einlage geben.

17. Erbienjuppe.

s Rilo frifde Crbjen, 3 Dela Buiter, Sals, Peterfilie,
4 Defa Fett, 4 Defa Mehl, Rindjuppe oder Waffer sum Aufgiefen.

Die Erbjen werden gewajden, in 3 Defa Butter weid)
gebiinftet und paffiert. Aus Fett und Mehl madht man eine
lichte Cinbrenn, gibt die Grbjen und Salz dazu, gieht mit
Wafjer oder Rindjuppe auf und lapt die Suppe bver-
focjen.

A3 Einlage gibt man gebdhte Semmelidnitten oder
Reid ober gebadene Tropjteigerbien.

~ 18, Paradeidjuppe,
14 Rilo ParadieSipfel, Bwiebeln und Peterfilie, 5 Dela Feit,
4 Deta Mehl, Salzwafier, 3uder, Cifig, Weifwein, 3 Defa Reid.

Die Paradiesdpfel werden gewajden, auseinanderge-
brodjen, mit Bwiebel und Peterfilie im eigenen @ajt gebiin-
ftet und paffiert. Das Vajfierte gibt man in eine lidte €in-



brenn, giegt mit Salzvaffer auf, gibt Suder und Eijig
nach @ejdymad bdagu und ldt die Suppe gut ber-
fodien. €ine balbe Stunde bor dem AUnridhten gibt man
den Reid dogu und ldht ihn mitfodjen.

19, Bilziuppe.

10 Defa Pilze (Champignons, Pilzlin ridwi
Mordjeln ober ;ﬁhcarc)( 3‘, gc‘;an iﬂufter:a :Bffer%e['ie,@rg)dc’;:wg:‘t%
4 Deta Mehl, Galsmaﬁer, *he Liter Rahm,

Gepupte, feinbldtterig gejdnittene Pilze werden mit
feingehadter Peterjilie in Butter gediinjtet, in eine lidte
Einbrenn gegeben, mit Salzwaffer aufgegoijen, gut ber-
fodgt und mit dem fauren Rahm vermengt.

20, Saunerampferjuppe.

4 Deta Butter oder Fett, 4 Defa Mehl, 10 Defa Sancramy=
fer, Salzwaffer, '/ Liter jouren Rabhu,

Jn einer liditen Einbrenn wird fein gewiegter Sauer-
ampfer angerdftet, mit Salgvafjer aufgegojfen und aut
verfodht. Sulebt gibt man den Rahm dazu.

Man fann die Suppe aud) mit 1 Eidotter legieven.
21. Spargeljuppe.

Y Rilo Suppenipargel, 5 Dela Butter, 5 Defa Mehl, Salz-
waffer, 1 Dotter,

Bom Spargel mwerden bdie Holzigen Teile in Wajfer
ausgefodit. Der iibrige Teil weidigefodht, die Kopfden und
oberen Stiide al8 Einlage bertenbdet, der Rejt paffiert, 3u
ciner [ihten Buttereinmad) gegeben, mit Spargeljud und
Galzmaffer aufgegoffen, gut berfodht und mit 1 Dotter
legiert.

22, Sypinatjuppe.

’ls Rilo Spinat, 4 Defa Feit, 3 Defa Mehl, Bwiebeln und
Peterfilie, Salz und Piefjer, /s Liter Mild).

Der Spinat wird gepukt, gewajden, in Salzwaifer ge-
fodit und pafjiert. Dann madt man eine lidhte Einbrenn,
Gt darin etwas feingehadte Bviebeln und Peterfilie auf-
{dhdumen, gibt den Spinat dazu, gieht mit Mildh und Salz-
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ober Gemiijewaffer auf, pfeffert gany wenig und lagt bie
Suppe gut verfodjen.
Einlage: Semmeljdnitten ober gebadene Erbien,

23. Pajjierte Wurzeljupype.

s Selleriewurzel, elbe Miibe, ! terfiliemurgel,
1 Meines Dauptel ug,: Z’;w?eﬁefu und ‘.Betérﬁ(i??:tﬁ%ctu Sett
sum Diinften, 4 Dela Fett und 4 Defa  Mehl zur Ginbrenn,
Calzwafjer.

Sellerie, gelbe Riibe, Peterjilie und Kohl werdben ge-
pubt, gewajden, feinnudelig gefdnitten, mit Bwviebeln und
Peterfilie in Fett gediinjtet und pajfiert. Das Pajfierte gibt
man in eine lidte Einbrenn, gieBt mit Salzmwafjer auf und
lagt die Suppe gut verfochen.

A8 Einlage gibt man gerdjtete Semmeljdnitten,

Hartoffel fuppen.

24. Einfadye Kartoffeljuppe,

35 Dela Rartoffeln, 1 Liter Salzwaffer, 5 Dela Fett, 4 Defa
?tﬁr;;, 1 Mefferfpite Majoran, 11 Liter Waifer, 12 Dela Kar-
oircin.

35 Defq gejdhdlte Sartoffeln twerden in Salzwaffer 3u
cinem Brei gefodht; aus Fett und Mehl madht man eine
Ginbrenn, riihrt den RKartoffelbrei Hinein, wiirzt mit Ma-
joran, jalzt und pfeffert, gieBt mit Waffer auf und Ildkt
die Suppe qut auffoden.

Die anderen SKartoffeln werden mwiirfelig gefdmitten,
cine halbe Stunde bor dem Anridhten in die Suppe gegeben
und mitgefodht.

Bur Berbefferung fann man 2 Stild  Suppeniviirfel
oder ftatt Majoran, geriebenen Sdiveizerfife dazugeben.

235. Bayrijde Kartoffeliuppe.
10 Defa Seldilei 4 Rilo wiitfelig gefdnittene Kar-
toffeln, 3 Defa ;;m? g %[?l'u }afnenr, Calz :::fm %fgﬁfc‘g
Seldfleif) und Kartoffeln tverden feparat iveid) ge-
fodit; auz Fett und Mehl madit man eine Einbrenn, die
mit dem Seld und Rartoffeljud zur Suppe aufgegofien,
gefalzen und gepfeffert mird.



Al Cinlage gibt man die Kartoffeln und das Flein-
wiirfelig gejdnittene Seldfleifd).

26, Kartoffelbrei-Suppe (Kartoffelpiivee-Suppc).

30 Dela Kartoffeln, 314 Dela Feit, 314 Dela Mekl, 1 Riter
?Irili[z SlBaf er gum Aufgiefen, 2 Paar Wiirjtel oder 10 Defa Seld-

@19 QattoffeIn mwerden gejdalt, gebiertelt und in Salz-
wajfer weid) gefodht, dann pafjiert. Yus Fett und WMebl
madt man eine lidhte Einbrenn, gieBt zuerjt mit etivas
Faltem Wajfer auf, dann rithrt man die paffierten Kartof-
feln dazu, gieht PMild und Wafjer nad BVebarf auf, falzt,
[aBt alled auffodjen und gibt blatterig gejdnittene Wiirftel
ober fleinmiirfelig gejdnittenes, gefodites Seldfleifh al3d

Einlage.
Hiilfenfendytiuppen.

7. Bohuenjupype.

12 Dela Bohnen, ¥4 Liter Wajfer, 3 Dela Butder,

ﬁ/e %alzml. ‘-Bemﬁfie, 1 “Riter Waffer, Saly und PFfeffer,
c

Die weidhgefoditen, paffierten Bohnen werden in eine
lidhte Einmad) ausd Butter und WMehl, in der man feinge-
fdnittene Peterfilie anrdften [agt, gemijdht, mit Waffer
aufgegoifen, gefalzen unbd gepfeffert.

€Cinlage: Geroftete Semmeliviirfel.

Cine Berbejjerung bdiefer Suppe ersielt man,
wenn man Ffleinwitrfelig gefdnittene Pofelzunge oder
15 Defa gefodjtes, fleiniirfelig gejdnittenes Seldfleifch
oder Salbfleijd hineingibt.

28, Erbjenjupype.

15 Deta CGrbjen, 1 Litfer !mnﬁct, 4 E)eh Fett, 3% ".Dtln
Mepl, 1Y Waffer, Salz und Pfefjer, 1

®ejdydlte, gejpaltene, gelbe ober grun-e Erbien verden
weid) gefodit, paffiert, su einer Einbrenn aug Fett und
Mehl gerithrt, mit Waffer aufgegoffen, gefalzen und ge-
pfeffert.

Einlage: Gerdjtete Semmeliviirfel.
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Anmerfung: Falld man gum Koden der Erbien
hartes Waffer berwenden mup, fiigt man diefem 1 Gramm
doppelfohlenfaures Natron per 14 LQiter Wafjer bet.

29, Linfenjuppe.

15 Defa Linfe n, sim Waffer, Cinbrenn 4 Dela Fett,
Ginbrenn 3 Tela 1 Dela w{ebeln, *Is ‘Dc!a Peterfilie,
1Y Riter Waffer, / ﬁloﬁe[ Gifig, Salz, 1 Semmel.

Linfen werben in Faltem, weidiern Wafjer auf den Herd
geftellt, weid) gefodit und pajfiert. Dann madt man aus Fett
und Mehl eine Einbrenn, aibt fein gefdnittene Biiebeln
und Peterfilie und die paffierten Rinjen hinein, giept mit
Waffer auf, fduert mit ein wenig Ejfig und ldkt alles gut
verfodjen.

€Einlage: @ebdihte Semmeljhnitten oder gerditete
Brot- oder Semmelwiirfel.

Berbefjerung: Man fann bie gejalzene Suppe
audy mit Bfeffer und Bitvonenjaft witrzen foivie gefodte,
gejdjalte, in Sdjeiben gefdnittene Franffurter Wiirjtden
al8 Einlage hineingeben,

Gingebrannte Gemiife,

30, Eingemadhter Blumentfoh! (Karfiolaemiiie).

12 Nofen Rarfiol, Salzwafier, 5 Dela Butter, 3 Defa Melhl,
Peterfilie, Salz, Pfeffer, Wafler (vder Suppe).

Der Rarfiol wird gepuft, in Salzwajjer weidgefodt
und in fleine Roscdhen geteilt. Hernad) madit man eine
Buttereinmad), in die man fein gejdnittene Peterfilie gibt,
gieBt mit Walfer ober Suppe auf, falzt, pfeffert und gibt
die RKarfiolrdsden hinein, die man nod) auffodjen lapt.

Auf aleidhe Art fonnen aud) Spargel, SHwarzwvurzeln
und Stadiys zubereitet werben.

Anmerfung: Rarfiolbldatter als Semiife.
Die zarten, griinen Rarfiolbldtter fonnen in gleider Weife
iie Sobl oder Koblpflanzen (fiehe dort) zubereitet toerben.
Sie geben ein fehr jdHmadhaftes Gemiife.



31, Blantohl.
2 Dela Suier s Siier Dlay %o Al Raftenien, S eks Su

efa Buder, /s B aftan T,
he Riter !Rild’) ober guﬁer.d; . s

Der SQobl wird bon den Rippen befreit, gewaiden, in
Galzwaffer weidjgefodht, falt itbergofjen und fein gehadt.
Aus Fett und Mehl madit man eine lidte Einbrenn, gibt
Buder, den gehadten Kobl, Salz, */, Riter Mildh) und die
SRaftanien (Jubereitung fiehe unten) dazu und [dft den
Sobl nody eine halbe Stunde bdiinjten.

Die fKajtanien werden gebraten, gejddlt, in 8 Defa
gebrdunten Buder gegeben, mit 1/,, [ter WMildh aufge-
goffen und eindiinften gelajjen.

32, Eingebrannte griine Bohuen (Sdhnittbohnen),
Kilo grilne Bohne alzwaffer, 4 Dela Feit,
?tlle(;[,%’.BeterﬁIigdénts, ‘!? 8&:691::?;%'7 o Gtk 40

Die Bohnen werden gewajden, gepuft, feinnudelig ge-
fdmitten, in fodjendes Salzwafjer gegeben, ieidgefodit und
abgeleibt. Dann madt man eine Einbrenn, [kt ein Mwenig
Peterfilie darin aufidhdumen, gieht mit Gemiifemwafjer auf,
gibt die Bohnen bhinein, lakt fie auffodien und gibt Salz
und Rabhm dazu.

Auf gleige Art fonnen aud) Wadh3bohnen jube-
teitet werben,

33. Eingebrannte griine BVohnen mit Juder,

% Rilo gritne Bohnen, Jitronenfaft, 1 6i8 2 Lbffel Buder,
Salz, 3 Dela Butter, 1 bid 2 Defa Mehl und Supye,

®riine Bohnen iverden gepubt, in Salzwajjer gefodht
und abgefeibht. Aus Butter und Mehl madit man eine lidjte
Cinmad), gibt die Bohnen, Jitronenjaft, Buder und Salz
hinein und giet mit Suppe auf.

34. Erbien in Butteriof.
% Kilo Grbien, 4 Defa Butter, 2 Dela Viehl, Suppe oder

Waijfer, Saly und Suder.
Die Erbien werden in Salzwafler weidgefodit, abge-
feibt und abgejdredt. Aus Butter und Mehl ivird eine
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lidte Einmad) gemadit, diefe mit Suppe oder Erbfenmwaifer
-aufgegoffen, die Erbien dazugegeben, gezudert, gefalzen
und auffoden gelafjen.

33. Eingebrannte Goldriibden (Rarvotten),

aui % Rilo Goldriibdien, 3 Defa Fetf, 2 Dela Mehl, Salj,
uder.

Die gepupten Golbriibden werden nudelig gefdnitten,
in Galziajjer gefodit, in eine lidte Einbrenn gegeben, mit
Gemiifemafier aufgegoffen, gegudert, gefalzen und gut ber-
fodt. Nad) Gejdhmad fann man aud) in Salzwafjer gefochte
griine €rbjen dazugeben.

36. Kodfalat.

LB Dauptel  Kodfalat, Salzwafier, 3 Defa Fett, 2 Dela

Der Qodjjalat wird geputt, aewafden, in Fodendes
Salgwaffer gegeben und nidt sugededt 10 Minuten ge-
fodit, abgefeibt, grob gebadt, in eine lidhte Ginbrenn ge-
geben, mit @emiifemafjer aufgegofjen und gut verfodt.

Bur Berbefferung fann man aud) in Salzwajier ge-
fodjte griine Erbien dazugeben.

37. Gingebrannter Kobhl,

2 grofe Rofltdpfe, Salzwafier, 3 Dela Fett, 3 Defa Me 'k
‘.Betetfilise, Qe?u Iertnﬁclli. . i -

Der Kobl wird gepubt, bon den groben Blattrippen
und Striinfen befreit, gewajden, grobnubdelig gejdhnitten
und in Salgwaffer in einem offenen Gefil gefodt. Aus
Sett und Mehl madht man eine lidhte Einbrenn, gibt Peter-
filie bagu, giept mit Suppe oder Whaffer auf, gibt den Kohl
I)ig:;in, falat und IaBt den Kohl nod) eine Biertelftunde
fodjen.

Nod) Gefhmad fann man audy gejdilte, wiirfelig ge-
jdnittene RKartoffeln mitfoden. 2
38. Sohliprojjen,

% Rilo Kohlfprofien, Sals, 3 Defa Feit oder Butter, ctvad
®uwe/,' 4 Dela %gt?nbi:r Qutms,' 3 Ruffeegﬁe[ Mehl,

Die Sproffen werden gepust, gewajdlen und in 8 Defa
Butter mit Suppe oder Waffer weid) gediinftet, Aus 4 Defa

Meh



Butter und Mehl madht man Hierauf eine lidte Einmad,
gicgt mit Suppe auf, falst, rithrt die Sproffen dazu und
lapt fie auffoden,

39, Cingebrannte Kohlrabi,

4 Ctild Kohlrabi, Salswaffer, 4 Defa Feit ober Butter,
1 Dela Juder, 3 Dela WMehl, Peterfilie, Wafler (oder Rindjuppe).

Qohlrabi werben gejdalt, blatterig gefdnitten und in
Galzvaffer tweid gefodit. Dann laBt man in HeiBem Tett
Buder gelb werben und Mehl nebjt etwas feingemwiegter
Peterfilie roften. Diefe Einbrenn giept man mit Wafjer oder
Rindfubpe auf, jalat, pleffert und gudert fie und gibt die
acfodhten Qoblrabi hinein.

Anmerfung: Wenn die Kohlrabi nod) fehr zart
und jung find, fann man einen Teil der Blatter feparat
8 Minuten in Salgwaffer fodhen, fein Iviegen und in bdie
Einbrenn geben.

40, Eingebrannte Linfen.

% Rilo Linfen, Waffer, b Dela Fett, 414 Defa Mejl, 14 Dela

ni:ii;ﬁe[ét‘,a Eitrnmn[d;u[m, Thymian, ﬁaﬁcr (ober Mindfupye),

Qinfen werben in Waffer weid) gefodt. In einer dunt-
Ten @inbrenn roftet man feingehacte Bitronenjdhalen, Biie.
beln, Peterfilie und Thymian an, gieht mit Whafjer oder
Rindjuppe auf, aibt die gefodten Rinfen binein, fauert fie
mit Eifig oder Bitvonenfaft und laft fie auffoden.

41. Wiener Sanerfraut.

¥ Rilo Sauerlfraut, Wafler, 3 Dela Feit, 3 Dela Mehl, Sals,
1 Deta Swiebeln, 5 Defa Karioffeln.

Da8 Gauerfraut wird mit faltem LWajfer zugejtellt
und eine Stunde weid) gefodht. Jjt das Kraut zu jauer, fo
wedjelt man das Waffer einmal, wibhrend es Fodht, dodh darf
bied nidht erft dbann gejdebhen, wenn das Kraut jHon weid)
ilt, da e3 jonft an @ejdmad einbiipt. Hierauf wird eine
goldgelbe Einbrenn gemadit, feingehadte Biviebeln darinnen
gerdjtet, dad Rraut fjamt dem Waffer und einem Hhalben
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robgeriebenen Rartoffel bhineingegeben, mit Wafjer ober
Suppe aufgegoifen und gejalzen.
42, Rbhabarbergemiife.

% Rilo Rhabarberblitier, 4 Dela Fett vver Butter, 4 Dela
Mehl, Peterfilie, Salz, Preffer.

Die Blatter werden in Salzwafjer weidh gefodht und
fein gebadt. Aus Fett und Mehl madht man eine lichte Ein-
brenn, gibt die gehadten Bldtter bHinein, falzt und pfeffert
nad) Gefymad, gieht mit Wajfer oder Subpe auf und lakt
da8 Gemiife auffodjen.

Eriiinjdten Falled fann man dad Gemiife mit 1 Dot-
ter legieren.

43, Saurve Riiben,

2 Rilo faure Rilben, Salzwaffer, 5 Defa Spedidwarten
ﬁﬁ% u@pnﬂ'djeiben, 1 Deta Buder, 3 Defa Feit, 2 Defa Mel,

Dig RNitben werden in Salzwajfer mit Specidivarten
oder Spedjdeiben und Buder 1 Stunde aefodt. Hierauf
madt man eine [idite Einbrenn, qibt die Ritben Hinein und
[GBt fie nod) eine Halbe Stunde Foden.

TWenn die RNiiben zu ftarf Jauer find, britht man fie bor
dem Sodjen mit heigem Waffer ab.

44, Weifze Niiben,

5 Gtitd weiffe Riiben, Salzwafier, 4 Defa Fett, 3 Dela
Mehl, Buder, Cffig und Salj.

Die Ritben werden gejdhdlt, fleinwiivfelig gefdnitten,
in Salgwaffer weid gefodt, abaefeibt, in eine lidite Ein-
brenn gegeben, mit LWajfer ober Suppe aufgegoifen und nad
Gejhmad mit Salz, Buder und Eijig vermijdt.

Man fann aud) dben Buder in der Einbrenn braun
werben laffen, bebor man die Riiben hineingibt,

435, Spinat.

3 Kilo frijder oder 15 Dela gedirrier Spinat, Salz, 3 Dela
%tf:tf'f 3 Deta Mehl, /s Liter Mild), Waffer oder Suppe, Salz und
Frifder Gpinat wird gepubt, gewajden, in Salzwajjer
in einem offenen ®efdf 15 Minuten gefodit, abgefeibt,
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ausgedriidt und gebadt oder paffiert. Den gefodhten ger-
fleinerten Spinat gibt man in eine lidte Einbrenn, gieht
mit Mild und Suppe oder dem Gemiijervafier auf, gibt
Salz und Pleffer nad) Gejhmac dazu und laft den Spinat
einige Minuten Fodjen.

46, Ungarijder Syinaf.

3 Rilo Spinat, Salzwafjer, 6 Defa Sped, 3 Defa Me
‘Beterf&ic, *ls Qiter Mild), énia. 5 .

Der Spinat wird geputt, aut gewajdhen und in Sals
mwaffer unzugededt teidy gefodit, abgefeiht und fein gebadtt.
Sn den Fleinwiirfelig gefdnittenen, angelaufenen Sped aibt
man Peterfilie, jtaubt dann mit Mehl, gibt nadh) deffen An-
toften den feingebadtten ©pinat binein, gieBt mit beiBer
Mildh auf, falzt und [aBt das Gemiife gut verfodjen.

Gediinftete Gemiife.

47, Gediinftete Erbjen mit Brojeln.

1, Rilo Grbfen, Salz, 4 Defa Butter, etwas Juder, 3 Deln
Semmelbrifeln.

Erbfen werden in Salzwaffer weid gefodit, abgegoifen,
in Beige Butter gegeben, gefalzen, gezudert und mit
Semmelbrojeln beftreut ferviert.

48, Gediinjtete Erbien.

4 Defa Butter, 1 Defa Suder, etwad Rindjuppe, J4 Liter
Grben, Salz.

PButter (ARt man Bei werden, gibt die gewajdenen
Grbien Hinein, jalat, gieBt mit Rindjubpe auf und biintet
die Grbjen weid). Dann gibt man Juder dagu und giept.
nady Bebarf Suppe nad.

49, Goldriibdyen (Karotten).
Y Rilo Golbriibden, 5 Dela Fett, Peterfilic, Buder, 2 Dela
Mehl, Wajjer, Sals. : :
Golbriibden werden gepupt, feinnudelig gejdnitten, mit
feingehactter Peterfilie in Fett gediinjtet, gezudert, geftaubt,
mit Wafjer ober Suppe aufgegoiien, gefalzen und aufgefodt,
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50. Goldriibdhen (Karotten) mit griinen Grbjen.

Y Rilo griine Crbjen, 3 Dela Fett und % Rilo Golbdriib-
djen (Rarotten), 4 Dela Feit, 3 Defa WMell, 2 Defa Buder, Sal.

Die Goldriibdjen werden gepupt, gewajden und [eiru
nubelig gefdmitten und dann in Fett mit efivas gruner
Peterjilie unter Bugiegen bon etvad Waffer tweid)
gebiinftet. Ebenfo biinjtet man bdie gewajdenen Erb-
fen, bie man efvas fpater uftellt, da fie jdneller
eid) werden. Pernad) mijht man die Erbjen und Gold-
vitbden gufammen, ftaubt fie, giet mit Wafjer oder Suppe
auf, gibt Buder und Salz hinein und [Gft fie gut verfoden,

51. Gediinjtete Kohliprojjen.

% Rilo Kohliprofien, 3 Dela Buiter, Salz, etiwad Suder
und Supype,

Die RKohlfprofien werden gepust, geajdjen, in heibe
Butter gegeben, gefalzen, gegudert und unter Sugiefen von
etwad Suppe weid) gebiinjtet.

52. ®riin gediinjteter Kohl.

4 griine Roblhiuptel, 4 Dela Fett, 4 Dela feingehadte
‘.Betctﬁlig, 3 Dela 3tte¥, ?E'Qelu ﬂ!lelpl?, @:'[3./' b

Der Kohl wird gemwajdhen, gebiertelt, 5 Minuten in
Salwajler gefodit und abgejdjredt. Sn heiem Fett [aft man
Peterfilie anvdften, gibt den Sobl bazu, giet mit Rind-
fuppe ober Waffer auf, lift ihn weidy diinften, verriihrt den
Sobl dann mit einer Butterfofs, Gkt ihn nodhmals auffodjen
und gibt Salz und Pfeffer nady Gejdmad dazu.

53, Qiififrant.

7 Dela Fett vder Buiter, 4 Dela Buder, ¥ Rilo fein-
oejdjuittenes Sraut, 1 Defa Mehl, Suls, Waiier, Gifig.

Man Laft in Deipem Fett Buder briunen, gibt das
feinnubdelig gejdnittene Weikfraut Bingu und dampft s
unter Beimengung von wenig Waffer weidh, Dann wird 3
gefalgen, mit Mehl geftdubt und fobald diefes angerditet ift,
mit Waffer ober Suppe aufgegofien und nad) Gejdmadt mit
Cijig gefduert,
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54. Notfraut.

7 Dela Fett ober Butter, 2 Dela Buder, ¥ Kilo feinge-
{dmittenes Roffraut, Salz, 1 Apfel, Wafier, 1 Defa Mehl, Wafer,

Rotwein, Cffig.

3n heifed Fett aibt man Buder, dann dad nubdelig ge-
fdnittene Rotfraut und den feinblatterig gefdnittenen
Apfel und [ABt e8 unter BVeimengung bon Waffer weid
dbampfen. Dann wird e8 geftdudbt; jobald das iehl ange-
voftet ift, wird mit Waffer aufgegofjen, dad Kraut nodymals
aufggfocﬁt und Rotwein und Effig nadh) Gejdmad dazu-
gegeben, ‘

55, Cinfadyed Sanerfraunt.

¥% Rilo Sauerlraut, 5 Dela Fett, 1 Dela Bwiebeln, Salz.

Das Sauerfraut wird in wenig Whajjer weid) gefodit,
dann [aBt man in heiBem Fett feingehacte Jwiebeln anrdjten
und mifdt das gefodite, gejalzene Sauerfraut darunter.

56, @ediinjteted Sanerfrant.

% Rilo Sauerfrant, 5 Dela Sped vder Krameln, 1 Dela
Mepl, Salz.

Dag Sauerfraut wird nad) Hinzugabe bon ein wenig
Waffer in einer Kajjerolle weid) gedbampft. Dann ldkt man
in einer zweiten Kajferolle fleinwiirfelig gejdnittenen Sped
anrdften, ben man mit Meh! ftaubt und naddem aud) die-
fe3 geniigend angerdftet ift, mit dem gedampften Kraut
bermi{dt.

57. Kiirbidgemiife.

1 fleiner Rilrbis, 5 Dela Feit, Sa ctetie i als Swies -
beln, T e e sy v Sela. Bapeite, 3

Der Riirbig wird gejdhdlt, nubelig gejdnitten, gejalzen,
20 Minuten ftehen gelafjen, Hievauf fejt audgedriidt, in
heifed Tett gegeben, mit Biviebeln, Paprifa weidh gediinjtet,
mit 2 Defa Mehl geftdubt, mit Suppe oder Wafjer und
Rahm aufgegoffen und aufgefodht.

Durd) Beigabe bon Dillenfraut fann der Gejdhmad die-
ie8 borziiglichen Gemiifed gehoben erben.



58. Ungarijdyed Kraut.

¥ Rilo Rraut, 2 Defa Iwicheln, 1 Dela Buder, 6 Dela
Bratiett, 3 Defa Mehl, /e Liter Ralim, Payprifa,

Buder und Bmwiebeln [kt man in Bratfett anlaufen,
gibt das Sauerfraut hinein und diinftet e8 unter Sugabe
bon etwas Waffer weid), dann ftaubt man dag Kraut, gieht
wieber mit Waffer auf, gibt Salz, Rahm und PRaprifa dazu
und it alles gut verfoden.

59. Spinat (ohue ECinbrenn),

Sunger Spinat wird gepupt, qut geiajdien, in eine
Rafferolle gegeben und unter dfteren Umrithren im eigenen
Baffer weid) gefocht. Der Spinat wird paffiert, in Beike
Butter gegeben und gefalzen.

Man fann den Spinat audy mit Shlagobers und
1 Dotter legieren,

Yerfdyicdene Beilagen.
60. Erbienbrei ( Erbjenpiivee) von frijcdhen Erbjen.
¥ _ Riter Grbfen, 4 Dela Butter ober Feit, 4 Dela Mehl,
Salz, Bieffer, Suppe oder Rafjer,
rifdge E€rbien werben weid) gefodst, abgefeibt 1und paj-
fiert. Aus Fett und Mehl madht man eine lidte Einbrenn,
viihrt die Erbien Binein, falat, pfeffert, gieht mit Suppe
oder Waffer auf und ldkt das Piiree auffoden,

61. Crbienbrei (Grbjenpiiree) von getroctueten

Erbjen,

% Stilo gelbe Grbjen, Waffer, 1 Rwiebel unp cterfilie,
13 Detq Fett, 5 Dela st 4 e Shesy, Bafler (sbor Tooen:
fuppe), 3 Dela Feit, 3 Dela Fwiebeln,

Die Crbjen werben mit in Fett angerdfteter Peterfilie
und Biviebeln in Waffer weidy geFodht und paifiert.

Die paffierten Erbien werden in eine Einbrenn aus &ett
und WMebl gemijdyt, mit Waffer oder Rindjuppe vergofjen,
gefalzen und nad) langerem BVerfodhen mit fleingebadten, in
ett braugerditeten Bwiebeln ober Bwiebelringen beftreut,
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Anmerfung: Auf die gleihe Art bereitet man
Qinfen- und Bohnenpiiree; alle diefe Piirees fon-
nen aud) ohne Einbrenn bereitet und nur mit HeiBer Butter
ober heifjem Fett abgejdmalzen werden. Griined Erbienpiiree
(au8 groBen griinen &rbjen) ird zumeift ohne Einbrenn
bergeftellt. LN Y
62. Rifipifi.

20 Defa Neis, 8 Dela Butter ober Fett, )4 Defa griine
Peterfilie, /s Liter griine Crbjen, etwas Suppe.

Die Erbjen werden mit Peterfilie Halb weid) gediinftet,
dann gibt man den Reid dazu, gieht mit fodender Suppe
auf, falzgt unbd laBt ben Meis in der Robre zugededt aus-
diinften. Vian dritdt dag Rifipifi leiht in eine Form ein,
ftitrat e8 und fann e8 mit geriebenem Parmefan (feltener
aud) mit gerdftetem Sped) iiberftrenen.

63. Boihmijdhe Erbjen.

1 Kilo gelbe Crbjen, Wafjer, Fett filr bie Kafferolle, 8 Defa
Fett, é‘bdu rijeln, 5T£'e!n %ﬂmi'eélu, iﬁ Dela %eg.

Die weidjgefoditen gelben Erbjen werden nidht paifiert,
fondern in eine mit Fett angejtridene Kafjerolle, ungefibhr
8 Bentimeter hod), gejdidhtet, mit angerdjteten Senmmelbrd-
feln und angerdjteten nubelig gejdnittenen Bwiebeln didht
beftreut und nodh 20 Minuten im Rohr gebaden. Wan
tradte beim Stitrzen der €rbien auf die Servieridhiijjel bdie
Krujte nidt gu breden.

64. Spedlinjen.,

38 Deta Linfen, Waffer, b Dela Sped, Sals.

Bu fleinwiirfelig gejdnittenem, gelb gerdjtetem Sped
werben in Wajjer gefodite, abgefeibte und gejalzene Linjen
gemifdt.

65. Prepfohl.

3 Sohltipie, 3 Dela Pilze, Peterfilie, Salz, Swiebel, 3 Deln
?rett.155§e!upbed- Pilge, Peterfilie, Salz, 3 T,

Die Kohlfopfe werdben gepubt und entblattert, die Kohl-
blatter 2 Minuten in Salzwajjer gefodht, mit faltem Waffer
iibergoffen, ausgedriidt und zum Wbtropfen auf ein Sicb
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gelegt; bann werben fie auf einer Seite mit gerdjteten fei-
nen Rrdutern beftriden, eingerollt in eine Pfanne geleat,
dariiber Spedideiben geleat, die man borher mit 2 iz 3
Cinfdnitten berfieht, etivas Waffer oder Suppe aufgegoifen
und beildufig 10 Minuten im Rohr gediinftet.
66. Aypfelfren.
% Rilo %ipfel, ' Riter Cijig, 3 Dela Kren, 3 Dela Suder.
dipfel twerden gefdhdlt, gerieben, mit gemwdjfertem Effig,
aeriebenem fren und Buder bermengt,
67. Mandelfren,

Y Riter Obers, 1 Defa Mehl, 1 Defa Butter, 1 Defa Man=
delin, 1 Dela Buder, 3 Dela Kren.

Sn faltes Obers oder Wil mwird Mehl eingequirlt.
Dann wird die Mildh Hi3 s3um Sieden erhiht, mit Butter,
gefchilten, fein geriebenen Manbdeln, Buder und geriebenem
Sren permifdt und nodmald fury aufgefodt.

68, Semmelfren.

4 Ctild Semmeln, /s Riter Suppe, /s Liter Mildh, 1 Dela
Mehl, 3 Defa Kren, Salz.

Semmeln werden bldtterig gejdnitten, mit fiedender
Suppe iibergoffen und darin tveidygefodit. Mildh wird mit
Mebl abgefprudelt, mit den Semmeln, Salz und geriebenem
Kren bermengt und berfodht.

Berbefferung: Man fann die Mildh fjtatt mit
Pehl mit Dottern (1 Dotter) abiprudeln, wodurdy bder
Semmelfren wefentlid) verbeffert wird.

Sofen,

69. Dilljojs.
3 Defa [eit, 3 Dela  Mehl, Peterfilie, % Dela
Bwiebeln, 1 Biifder] Dillfraut (1! Deta), Waffer (oder Rind-
fuppe), Sals, Bitronenfaft, e Liter Rahm.

Bwiebeln, Peterfilie und Dillfraut werden fein ge-
iviegt, in einer gelben Einbrenn angerdjtet und mit Wajfer
oder Rindjuppe aufgegofjen. Die Sof wird gefalzen, mit
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ein wenig Bitronenfaft gejduert und mit faurem Rabhm
bermengt.

Anmerfung: Bu einer Jeit, wo Dillfraut teuer ift,
nimmt man fenig dabon und gibt dafiir etwag Dilleneffig
in die ©oB, den man 3u Beiten anjeht, su welden Dillfraut
billig erhaltlich ift.

70, Gurfenjofy aud frijhen Gurlen.

1 Gurle, Salz, 3 Dela Fett, 3 Defa Mehl, Dillfraut,
1 Saﬁel (&fﬁ;’ nhczs'slal';m. o %

Sn einer lidhten Einbrenn [aBt man feingewiegted
Dillfraut und Peterfilie anrdjten, giet mit fehr wenig
MWajfer auf, gibt die gejdhdlte, feinbldtterig gejdmittene, ge-
jalzene @urfe Hinein und [dBt fie ungefdhr eine bhalbe
Stunde fodjen. Eifig und Rabm gibt man nad) Gejdhmad
dazu.

71, Gurfenjof} aud Ejjig: oder Salzgurien.

3 Dela Feit, 3 Dela Mekl, feingewie 1 grifiere
@u[agm‘lc nbg b @Fﬁuuﬂeu,ﬂﬁfxnm? ﬂtﬂ i b e

Sn einer lidhten Einbrenn IaBt man Peterfilie an-
roften, gieBt mit Wafjer auf, lakt die Sof auffoden, gibt die
gejdydlten, blatterig gejdinittenen Gurfen binein, ldft fie
mitfoden und qibt Rahm und Salz nad) Gejdhmad dazu.
Man fann aud) einige blatterig gejdnitiene, gefodhte Kartof-
feln bagugeben.

72, Paradiedapfeliofy (Paradbeidjof).

1% Rilo uruhieﬁ feln, Peterfilie, */s LQiter Waffer, 2 Dela
ett, 4 Defa Butter, 3 Defa Wehl, 1 teine gelbe NRiibe, 1 Heine
eterfilie, 1 Stiid Swiebd, Buder, Salz, Gijig oder Sitronen-

faft, Suppe oder

Die %ambiesiibfel werden getwajden und auseinander-
gebrodien. Die blatterig gejdnittenen Wurzeln werden in
2 Defa Fett angerditet, die Paradieddpfel, Peterfilie und
da8 Wafjer dazugegeben und weid) gediinjtet. Aus Butter
und Mehl madht man eine lichte Einmad), rithrt die gediin-
fteten Paradiesdapfeln dagu, Jalat und gudert, lapt alles auf-
fohen und pafjiert es, Dann gieht man mit Suppe ober
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Waffer auf, gibt Bitronenfaft oder Eifig und nady Gefdmad
Buder dazu.

73, Pilzohk.

Y, Rilo Pilze, b Defa Butier vder Feit, 3 Defa Mehl, Peter-
filie, Sal3, Jitronenfaft oder {auren Rabhm,

Seinbldtterig gejdnittene Pilze werden in Butter oder
Xett mit etwas feingewiegter Peterfilie weid) geddmpjt, mit
Mehl geftaubt, mit Wafjer aufgegoifen, gefalzen, aufgefodt
und nad) Gejdmad mit Bitronenjaft oder Rahm bermengt.

Pan fann die Pilze aud) in Salzwajjer todjen, blatterig
jhneiden, in eine Einmad) geben und mit dbem Pilzjud
aufgiegen.

74, Jwicbeliof. e

12 Defa Bwiebeln, 2 Defa Suder, 3 Dela Fett, 3 Dela
Mehl, Wafler, Sals, 1 Sgﬁffel Gifig.

Blitterig gefdnittene Smwiebeln werden mit Juder in
Xett angerditet und mit WMehl gejtdubt, dann wird Wafjfer
oder Suppe aufgegoifen und gut verfodit. Diefe Sop wird
paffiert, gefalzen und mit Effig gefdauert.

Hartoffel-Beilagen,
75, Kartoffeljdhmarren.

1 Kilo RKartoffeln, 8 Dela Fett, Sals.

Die Kartoffeln werden gewajden, gefodt, gejdhlt und
blitterig gefdmitten. Das Fett laBt man heiB werden, jalst
e8, gibt die gejdnittenen Kartoffeln bagu und Iaht fie eine
Bierteljtunde anrdjten. _

Anmerfung: Nad) Gejhmad fann man aud fein-
gehadtte Bwiebeln im Fett anrdjten bevor man die Kar
toffeln dazugibt.

76. Geftiivyte Karvtoffeln.

Gine Rafferolle wird mit Fett ausgejtriden, mit Brd-
feln beftreut, bder Rartoffeljdmarren (fiehe oben) feft
eingebriidt, eine Halbe Stunde in der Robhre gebacten und
pann aunf eine Sdiijfel geftiirat.
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77. Cingebrannte Kartoffeln.

¥ Rilo Kartoffeln, 2 Dela Bwiebeln, Cifig, Salz, Piefjer,
Thymian, b Defa Fett, 6 Defa Diehl,

Nus Fett und Mehl mad)t man eine Einbrenn, gibt den
feingefdnittenen Thymian und Biviebel dazu und rojtet
alled {hon braun an. Dann gieht man mit Suppe oder
Waffer auf, witrst mit Eijig, jalzt und pfeffert, aibt die ge-
fodten bldtterig gejdhnittenen Rartoffeln dazu und Idkt
alles gut verfoden.

78. Peterfilien-Kartojfel.
1 Kilo Kartofieln, 6 Dela Butter ober Fett, Salsz, 1 CHIBfel
feingemwiegte, gtﬁny ‘.'Bc'tetﬁ[ie. ok . i
Die RKartoffeln werden gejdyilt, gebiertelt, Halbweid)
gefodit, in die gefalzene heife Butter gegeben und zugedecdt
in der Rohre weid) gedbiinjtet, dann mit der fein gehadten,
gritnen Peterfilie itberftrent.

79. Kartoffeln in Majorvaniof.

4 Defa Butter vder Fett, 4 Defa Mehl, griine Peterfilie,
1 Defa Bwiebeln, Majoran, 14 Kilo gefodyte, blatterig gejdhnittene
Sartofieln, Salz.

Nud Fett und Mehl madht man eine lidte Einbrenn,
gibt bdie feingeidnittene Peterjilie, Bmwiebel und WMajoran
dazu, giept mit Suppe ober Waffer auf, rithrt die blatterig
gefdmittenen Rartoffeln binein, falst und ldkt alleg gut
berfodgen,

80. Kartoffeln mit Sardellen.

4 Dela Buiter oder Feit, 2 Defa Mehl, 4 Kilo gelodyte,
wilrfelig gejchnittene Kartoficln, 3 bi3 4 feingejdnittene Sardel-
Ten, Peterfilie und Salsz.

Aus Fett und Viehl madit man eine Einbrenn, giekt
diefe mit Walfer und Rabhm auf und Gkt jie gut berfoden.
Dann jalzt man, gibt die Peterjilie, die feingejdnittenen
Sardellen und die Kartoffeln dagu und [kt alled gut ber-
fodjen.
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81. Kartoffelbrei (Kartoffelpiivee).

% Kilo Kartoffeln, 14 Liter Mild), Salz, 4 Dela Buiter,

Die Kartoffeln werben gejdhilt, gefocht und durdy ein
Haarfieb paffiert, dbann mit Butter, Mildh und Salz qut
berrithrt und auffoden gelaffen. Bevbor man den Brei zu
Tifd) bringt, fann man ihn mit in Butter gerditeten Brifeln
ober gerdfteten Biebeln iiberftrenen,

82, Kartoffelnudeln,

1% Rilo gelodite, paffierte Rartoffeln, 12 Defa Mehl, 1 Gi,
Galz, 5 Dela Feit, 4 Defa Semmelbrifel.

SRartoffeln werden mit Mehl, Ei und Salz zu einem
Teig verfnetet und 10 Minuten raften gelafjen, dann formt
man fleine Nubdeln, gibt fie in fodendes Salzwajfer, ldft
fie gut auffodjen, feiht und jdredt fie ab, gibt fie in bie mit
ett gerdftete Brofel und Idkt fie nodh 10 Minuten in der
Robhre diinjten.

83, Gebadene Karvtoffeltnddel.

6 Deta Butter vber Fett, 2 Dotter, 1 Gi, Sals, 4 grofie Kar-
gfftetln, sum Panieren 1 €i, 4 Defa Brijel, zum Baden 10 Deln
eit.

Butter wird jdaumig geriihrt, hierauf mit dben Dottern,
dem €, Salz und den gefodhten, paffierten RKartoffeln ber-
rithrt. Aus der WMajfe formt man nubagrofe Knddel, paniert
diefe dann in Ei und Brofeln und badt fie aus dem Fett.

Man fann diefe Knobdel nidht nur ald Beilage, jondern
aud) al8 Einlage zu Suppen (3. B. Kohl- und Kodjalat-
fuppe) geben.

84, Kartoffelrdldyen.

30 Dela gefodyt affierte Rartoffeln, 3 Dela Butter,
2 Dotter, Salz Enh ?B?;ﬁeg, i}i5 Dela %ettf.f

Butter wird fhaumig geriihrt; dann gibt man Dotter,
Salz und die Rartoffeln dazu, vermengt diefes zu einem

Teig aud weldem man fleine Wiirftdhen formt und diefe
aug heiBem Fett goldbraun badt.
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835. Gebratene Kartofjfeln ohne Sdhale.

1 Rilo RKartoffeln.

Die RKartoffeln werden roh) gejdilt, gewajden, abge-
trodnet, auf ein Vledh) gegeben und in der Rohre Hellgeld
gebraten.

86. Pringefjinnen-Kavtoffeln.

35 Dela Kartoffeln, 5 Defa Butter, 1 Ei, Sals.

Die Kartoffeln werden gefod)t und pajfiert. Die Butter
rithrt man jdaumig, gibt Salz, dag €i und die pajjierten
Rartoffeln dagu, drejjicrt fleine Krapferln auf ein beftridpe-
nef;r Badbled), die man eine BViertelfhumde in Heifer Robre
badt.

Sualate,
87. Sypargeljalat.

Y% Rilo Spargel, Salzwaffer, /s Liter Cffig, '/ Qiter O

©pargel wird gepuit, gewajden, in Stiide gefdnitten,
in Salgwafjer gefodt, abgefeibt und nodh) warm mit O und
Effig itbergofien.

Gbenfo aubereitet werden griine Crbfen, Blumenfoll,
Stadiys und Sdwarzwnrzeln.

88. Griiner Bohnenjalat.

14 Rilo griine Bohnen, Salzwaffer, DI, Cffig, Salz und
Beffer,

Die bon den Faden befreiten griinen Bohnen mwerden
gewafden und jdief nudelig gejdnitten; dann werden fie in
Salzwaffer gefodit, abgefeibt und nad) dem bollftandigen
Abtropfen mit O, Ejfig, Salz und Pfeffer qut bermijbt.

Audy aus Wad)sbohnen fann man Salat bereiten, Die-
felben twerben bon den Fdaden befreit und in Salzwajjer ge-
Fodht, dann mit Gijig, O und Salz bermijdt.

89, Gurtenjalat,

3 Gurlen, Saly und Pfeffer, Cifig, OL.

Die Gurfen twerben gejddlt, in diinne Sdeiben ge-
{dnitten, mit Sal3, Effig und O vermijdht und mit Pfeffer
pber Paprifa beftreut.



90. Hauptelfalat (Kopfialat).

3 Calathiupteln, ¥4 Desiliter O, 14 Dejiliter Cifig, Sals.

@uter Salat muB frijdh gepflitdt fein und zarte Bldtter
haben, Nadhdem man die Hauptel bon den duBeriten dunklen
Blattern befreit und den inneren fejten Teil in 4 ober 8
eile gefdnitten Hat, wird der Salat in dfters gewedyeltem
Waffer jdnell gewajden. Dann jdwenft man ihn in einem
Galatidivinger ober legt ihn in Ermangelung eines folden
auf ein Sieb, worauf man ihn zur vollftandigen Entfernung
des anbaftenden Wafferd in einem an den Enden zufam-
mengefaten reinen Tud {diittelt, Kurz vor dem Anridten
wird der Salat gefalzen, unddit mit O allein, dbann nod
mit Gfjig gut untereinanbder gemijdt.

Cinen feineren @ejdmad diefes Salated erzielt man
durd) Budern ded Effigs.

91. Kartofieljalat.

% Rilo RKartoffeln, Sals, 3 Defa Bwicheln, Gifig und OI.

Die Rartoffeln werden gefodht und blatterig gefdnit-
ten. Eijig wird mit etwasd Waffer und Salz berquirlt dariiber
gegoffen, alles mit dem OI bermengt und in eine Sdiiffel
gegeben.

Nady Sejdhmad fann man den Salat audy mit fein-
gejdmittenen Biebeln Hejtreuen.

92, Kalter Krantfalat,

1 Meiner Srautfopf, Salz und Kitmmel, 1 Deziliter
% Deiliter LI, siliter Cifig,

Ein Qrautfopf wird feinnudelig gejdnitten und mit
Bal;, Ejfig, Kitmmel und O gut vermengt. Der Salat joll
minbdeftens eine Stunde bor der Mahlzeit bereitet werben.

93. Kartoffeljalat mit Mayonnaije.
Rilo Kartoffeln, 1 Dotter, 3 CFHffel O, 1 Kaffeeldffel
Senf,%@fﬁg und ’ml;fer. i fectafh
Die RKartoffeln werden gefocht, gejdlt, blatterig ge-
fdhnitten, Dotter wird mit dem £ tropfeniveife berriihrt, dann
gibt man Senf, Salz, Rieffer und Effig dbazu und vermijht
alles mit den gefalzenen, gejdnittenen Rartoffeln. Sollte



ber Galat au did fein, fann man mit Ejfig obder Wajfer
berditnnen.
94, Warmer Krantfalat,

1 tleiner Srautfopf, 1 ‘Deaihier Cffig, 1 Desiliter Waffer,
Salz und RKitmmel, 6 Dela Sped,

Das feinnubelig gefd’;mﬁene fraut wird mit fodendem
Waffer abgebriiht und das Wajfer weggegojfen, dbann Wwird
Eifig mit Waffer, Salz und Kitmmel fodend iiber das Kraut
gegoffen, nad) biertelftiindigem Stehen wird die Fliiffigkeit
abgefeibt, aufgefodht und ivieber iiber bag Kraut gegoffen
und diefer Borgang drei- Hig biermal wiederholt. BVor dem
Anvidhten iwwird Fleinmwiirfelig gefdnittener, angerditeter
Sped iiber dad angeriditete Rraut gegeben.

95. Gcdiinjteter warmer Krantjalat.

1 fleiner Srautfopf, 10 Defn Sped, 1 Dela Bwichel,
1 Raffeelffel Kitmmel, 1 Deziliter Cijig, Salz.

Das Qraut wird feinnubdelig, der Sped Heinmwiirfelig ge-
fdnitten und in einer Kafjerolle gelb gerdftet. Die Spedtra-
meln (Grieben) werden ausd der Rafjerolle entfernt, in dem
suriidgeblicbenen Fett aber werden feingejdnittene Bwiebeln
und Kitmmel leidht angerditet, dagu Effig gegeben und das
aejdnittene, gefalzene Krout weid) gedampft. Beim Anrid)-
ten ftreut man die warmen Spedframmeln iiber bag Kraut,
96. Linjenjalat.

1 Silo Rinfen, Salz, 1 Desiliter Cffig, ¥4 Desiliter OL

WeidgeFodite Rinfen mwerden ausgefiihlt, gefalzen und
mit Effig und Ol bermijdt.

Muf die gleidhe Art fann aud) aus getvodneten Bohnen
Salat bereitet werben.

97. Paradeidialat.
rei aradieSipfel umd H o
%etetﬁﬁzﬁttnh gef;:te!t? 3mieﬁetu':fe feggiﬂ 6, Sdls, stwes

Die Parabiesipfel mwerden eine Sefunde in bheiBed
TWaffer getaudt, dann gefdalt, in diinne Sdheiben gefdnit-
ten, mit Ejfig und OI itbergoffen, gejalzen, gepfeffert und
mit gehacften Biwiebeln und griiner Peterfilie beftrent.
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98, NRettidyjalat.

2 Stild {dwarze Rettide, Salz, 1 Dejiliter Cffig, Suder, HBI.

Gdmarze Rettide oder Radiesdhen werden gejddlt, in
biinne Sdjeiben gejdnitten, mit Salz befirent und eine
balbe Stunde lang an einem Fithlen Orte aufbewahrt. Dasd
aud den Rettihen ausdgetretene Waljer giept man ab und
begiept bie Rettide mit wenig gezuctertem Effig und mit O
99. Note NRiiben (Falt).

2 rote Mitben, s Krenwurzel, ¥ Dela Kimmel, 1 Deziliter
Cifig, 114 Defa Juder,

Getvajdene rote Ritben werden in faltem Waffer auf
den Perd gebradt, weid) gefodht, gejdhdalt und in diinne
Sdjeiben gejdnitten. Diefe werden in ein Glas- ober Bor-
sellangefdl gefitllt, mit einigen Srenfdeiben belegt, mit
Sitmmel beftreut und mit gefodtem Eifig, in dem der Buder
aufgeldft wurbe, itbergoijen.

Die roten Ritben Fonnen erft nad) awei- bis dreitdgiger
Ablagerung genofjen tverden.

100. Selleriejalat.

2 Sellerietnollen, Salz, ! s Ol ' the Qi
PR 1o % Y% Bitrone, /s Qiter Cffig, 'l LQiter

Gellerie wird gefddalt und in diinne Sdjeiben gefdnit-
ten, die man in gefalzenem und mit Jitronenfaft gejduer-
tem Waffer weid) Fodht und mit OI und geudertem Eilig
itbergieBt.

Man fann den Selleriefalat aud) auf die Weife zube-
reiten, daf nman die Selleriefnollen {Halt, im ganzen mit
Galzwajfer und Bitronenfaft fodht, in itberfiibltes Waffer
Tegt, dann in ditnne Scheiben jdneidet und mit O und ge-
audertem Efjig itbergieht.

Grekodite Gemiife mit halter Butter.

101, Sdywarsivurzeln,
1 Bund Sdjwargwurzeln, Salzwaffer, 6 Dela Butter.
Sdimargourseln werden gemajden, abgejdabt, in drei
Bentimeter lange Stiide gejdnitten und gleidy in Mildh oder
Bitronentvajfer gelegt, damit fie nidht braun iwerden.
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Die Shivargourzeln werden in Salzwaifer eid) ge-
Focht, auf einer Sdiiffel angeridhtet und mit einigen Stiiden
frijer Butter beleqt.

Auf gleiche Art Fonnen gritne Bohnen und Kofliprofien
subereitet werben.

Gemiife mit Butter and Brifeln,

102, Gemiife anf polnijdye Art,

Blumentohl, gritne Bohnen, Kohl, Kohljproffen, Kod)-
jalat, Mangolditicle, Sdwarzwurieln, Spargel, Spinat,
Stadys, Wad)sbohnen oder nudelig gejdnittene Kohlrabi
ober gejhalte in Sdeiben gejdnittene Sellerie (ober Pafti-
naf) werden gepuht und gewvajden, in Salzwajfer gefoddt,
abgefeiht und mit in Butter ober Fett gerditeten Brofeln
ithergofjen.

103. Blumenfohl (Karfiol) mit Brojeln und Kdfe.

rngtr ober 2 Tleine Mofen RKarfiol, Salz, 2 Dela Kiife,
2 ‘Defu rifel, 4 Defa Butter,

Die RKarfiolrofe wird in Salzwajjer gefodt, abgefeibt,
auf eine Sdiifjel gegeben, mit Brofeln und geriebenemn
Qdfe beftreut und mit brauner Butter itbergofien.

Gemiife mit hollindifdyer Sof,

104. @olliinhiid)e Eof.

s Qiter Gifig, ‘e Qiter Waffer, ¥4 Defa Sdjalotten,
2Y Qera ‘.Bfeffcrlorncr, 214 Dotter, 10 Defa Buiter, Salz, Sajt
von einer Biertel Bitrone,

Efjig und Waffer werden mit feingejdnittenen Sdalot-
ten und Piefferfornern fein verfodht und durdgefeiht. Nach
dem Yuskithlen gibt man Dotter dazu unbd {dldgt die Fliif-
figfeit auf dem Herdrande, big fie did ift. Dann gibt man
unter Dbeftandigem Riibren zerlaffene Butter frobfeniveije
dazu und iitrgt die Sof mit Salz und JBitronenjaft. Die
©of foll furz bor dem Anridhten bereitet und warm aufge-
tragen erben, Falld fie gerinnt, gibt man einen RKaffee-
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[9ffel boll Waffer dazu und riihrt fie jo lange, bis fie wieder
glatt ift.

Die Sof fann aud) mit einem LWwifel Buttereinmady
berrithrt werden.

104 a. Sdywarzwurieln mit hollandijder Sof.

1 Bund Sdywarzwurzeln, Salzwafler, 14 Liter Mild, Hol-
lindifde Sof.

Die gepubten, in Stiide gejdhnittenen Sdivarzmwurzeln
werden in Salzmwaffer, dbem man Mild) beigefitat Hat, weid
aefodht, abgejeibt, angeridhtet und mit Hollaindijher Sob
itbergoffen. i

Auf gleiche Art fonnen aud) Artijdofen, Blumenfohl,
Stadiyd und Spargel zubereitet werden.

" Uberkeuptete (qratinierte) Gemiife.

105, Nberfruftete Wrtijchocken.

5 Artijdoden, Salzwaffer, 24 Dela Parmefan, /n Liter
O1, Butter fiir die Pfanne.

Bon den Artijdoden mwerden die Stengel und die
Spigen der Blatter abgejdnitten.

Die Artijhoden werdben in Salzwafjer gefodit, abge-
feibt, in eine leidt befettete Planne gelegt, mit geriebenem
PRarmefan beftrent, mit heigem OI begoffen und fiinf Mi-
nuten ind heife Robhr gejtellt.

Statt bes Oles fann man aud) Butter bertoenden.
106. liberfrnjtete Blnmentohlrddden,

1 Blumentohl, Salzwafier, 3 Defa Butter, 3 Defa Mehl,
14 fiter Mild), 2 Dela Kife, 2 Dela Brojel, 2 Dela Butter.

Blumenfohlivird inSalzvajjer gefodht, in einebeftridhene,
mit Brofeln beftreute Auflaufform gegeben, mit nadjper-
seidneter ©of iibergoffen, mit geriebenem Rdife und Sem-
melbrojeln beftreut, mit Butter betropit und eine Biertel-
ftunde in die HeiBe Robre geftellt.

©of: 3 Defa Butter und 3 Defa Wehl tverden zu
einer Ginmad) verriihrt, mit Mildh aufgegoifen und ent-
fprechend gefalzen.
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107. liberfrujtete Gierjriidhte. -

. b Ctiid Cierfriidyte (Muberginen, Melanzani), b Stid Cham-
mg:mué, b Defa Butter, Swicheln und Peterfilie, 1 Dotter, Sals,
Pieffer, 2 Dela gericbener Rife, 2 Defa feine Brofel.

Die Eierfriihte werben halbiert und ausgehohlt, Dad
Musgehdhlte wird mit Champignons, Jwiebeln und Peter-
jilie, fein gebadt, in Vutter gerditet, mit Dotter, Salz und
Preffer verriithrt, in die halbierten Friidhte gefiillt, mit Bar-
mefan und Brojeln beftreut, mit heiher Butter betropift, in
eine flacdhe, mit Butter audgejtridene Pfanne gegeben und
10 Minuten in die heife Rohre geftellt.

108, Sdywarzwurzeln mit Béchameljof.

1% Rilo e%maramu%ﬂn, Galzwafier, 4 Dela Butter, 3 Dela
Mepl, '/ Liter Wild), 1 Dotter, 1 Lofjel Obers, Sals, Bitronen-
faft, 5 Deta Butter, 8 Dela Goelpilze, 4 Defa Parmejan, 2 Dela
Brifel, 3 Dela Butter,

Die porbereiteten Shivargourzeln werden in 2 Jenti-
meter lange Stiide gejdnitten, in Salzwafjer und Wild
weid) gefodht, abgejeibt, in befettete Mufdeln ober eine
Badform gebduft, mit naditehender Sofy iiberzogen, mit
geriebenem Parmefan und Brojeln beftreut, mit Deifer
Butter betropft und 10 Minuten lang in ein heipes Robr
geftellt.

Gofg: Gine lidte Buttereinmady wird mit WMild auf-
gegoffen, mit Dotter und Obers legiert, mit Sals, Bitronen-
faft und in Butter gerditeten Edelpilzen bermengt,

109. Stadnsd mit Bédhameljoj.

Y Qilo Gtadiys, Salzwafler, 24 Dela Butter, 2/4 Dela
Me I,A‘I- Liter w‘:’ er, s ’smg é)ii[g, 2 Dotter, 5m§§unfuﬂ,
Galz und Pfefier, 2 Defa Butter, 2 Defa Brdjel, 2} Dela
Parmefan,

Die gereinigten Stadiys werden in Salgwafjer gefodyt,
abgefeift, oauf einer Gratinieridiifiel angerichtet, mit
Béchameljofs iibergojien, mit Brdjeln und geriebenem Par-
mefan iiberftrent und mit gerlajjener Butter iibertropft.
Man ftellt die Speife fiir die Dauer von 10 Minuten ins
Robr.
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Bédhameljop: Cine lidte Einmad) mwird mit Suppe
aufgegoffen, gut verfoden gelafjen, mit Mildy und Qnttem
legiert und mit Bitronenjaft, Salz und Pleffer geviirzt.

Perfdjiedene Gemiifefpeifen.

110, Erbjen-Omelette.

1 Liter weid) gefodyte, trodene Crbjen, 8 Defa Fett ober
DButter, 3 Dela WMehl, }4 Liter Mildh, 1 Gi und Salz.

Mehl und Mild) wird verquirlt, mit den Ppafjierten
Erbfen verrithrt und 7 Minuten Foden gelajfen. Dann
rithrt man Salz und den Eidotter ein, [aft die Piajje aus-
tiihlen, mengt den feften Sdmnee dagu, badt aus der Vajje
eine Omelette und bejtreut fie mit gehactem Seldfleifd
und Parmefan.

Man fann aud) frijfe Erbfen dagu beriwenden.

111, Gemiijeaujlanf.

*h_Biter grilue Crbien, */s Liter Kofliprofien, }4 Meine Kars

giﬁ!mie, 5 Defa Goldritbdien, 4 Defa Pilze, 1 Defa Butter, * Liter
ild), 3 Dela Fett oder Butter, 3 Dela WMehl, 3 Eier, éuls.

Griine Erbien, Kohliprofien, in fleine Rosden zerteil-
ter Rarfiol und nudelig gejdmittene Goldritbdlen (Ravot-
ten) werden in Salzwafjer gefod)t, bldtterig gejdnittene
Bilzge in Butter gediinjtet. Aus Mild, Butter und Mehl
bereitet man eine dide Béhameljo, die man nad) dem
Grfalten mit Dotter, Salz, den gefodhten und ausgefitbhlten
@emiifen, den gediinjteten Pilzen und dem feften Schnee
bon 8 Rlar vermengt. Dag Gange wird in eine mit Butter
bejtrichene AuflaufjGiiffel gefitllt und in der NRobhre ge-
baden.

112, Gemiijefuddel,

8 Semmeln, vber andere gleid)idyivere Weifbrote, 1 Degiliter
Mildy, 2 Cier, 5 Defa geriebener Kiife, 8 Dela nubelig gejdnit-
tene, gebiinftete SPavotten, 8 Defa blatterig gefdynittene, gediin-
ftete igilae, 8 Defa in Salzwafjer gefodite Kofhlfprofien, 8 Dela
in Salzwafjer gefodite Karfiolrddden, Salz.

Die Semmeln twerben Fleiniiirfelig gejdhnitien, mit
Mild), den Eiern und allen Gemiifen vermijdht. Aus diefer
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Maffe formt man einen Knddel, bindet ihn in eine befettete
Gerbiette und fodht ihn eine Halbe Stunbde in Salgivafjer.

113, Gemiijereis.

20 Defa Neis, *h Qiter griine Crbjen, 8 Stiid Spargel,
4 Stiid Champiguonsd oder Hervenpilze, 1 Hiauptel Rng, 2 Gold=
ritbden, 10 Defa gritne Bohnen, 2 Dela %mieﬁeln, efa griine
Peterfilie, 3 Defa Butter, 4 Defa Feit, 2 Defa gerichener Kife.

Die gritnen Erbfen, der in fleine Stilde gejdinittene
Spargel, der nubdelig geidnittene Kohl, die fleiniirfelig
gejdgnittenen Karotten foivie die jdhiefnudelig gejdnittenen
gritnen Bohnen werden in Salywafier weid) gefodt. Die
Sdwamme werden blitterig gefdmitten, mit feingehadten
Biviebeln und Peterfilie in 3 Defa Butter gediinjtet. Der
Reis wird mit 4 Defa Fett gedampft, mit den gut abgefeid-
ten Gemiifen und den Shwdmmen bermifht und nut ge-
riebenem Rdfe beftreut.

114, Kohljdynigel.

4 Gtitd Robl, 4 mittelgrofe Chompignond oder andere Pilze,
3 Deta Butter, Salz, 1 Gi, 3 Defa Brifel, 5 Dela Feit.

Der Rohl wird gepust, gewajden, in Salzwajjer Halb-
weid) gefod)t, abgefeiht, abgejdhredt, grob gehadt, in Heike
Butter gegeben, mit gehactten Ehampignons und Salz gang
toeidy gediinftet, 3u Scnieln geformt, in Ei und Brofeln
paniert und in Heigem Fett gebraten.

115, Gebadener Kohl.

6 Meine lodere Koflhauptel, Salz, 2 Cier, Brdfel, Fett
aum Nusbaden,

Die gepubten Kohlhduptel werden halbiert, in €alz-
wafjer Halbiweid) gefocht, abtropfen gelaffen und jeber Teil
fo ausgedriidt, daf fidh flade Schnikel bilden. Diefe wer-
den nod) nadgefalzen, in i und Brofeln paniert und in
Fett gebaden.

Beilage: Kartoffeljalat.
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116, Kobhlvabi-Krapferl.
6 bi8 8 Stiid junge KRohlrabi, 10 bis 15 Defa Semmelbrifel,
1 Gi, Sal, Gi, Brofel zum Panieren, Fett zum Ausbaden.
Die Kohlrabi werden gejdhdlt, in Salzwajjer weid) ge-
fodt, abgefeibt, paffiert, dann mit Semmelbrojeln, i und
©alz permijht, Krapfer] geformt, in € und Brojeln pa-
niert und aus Heiem Fett gebaden.

117. Gefiillte Kobhlvabi ohue Fleijdh.

5 Stiid junge Sohlrabi, 3 eterfilie, 4 Defa Butter
ober Fett, liﬁi,“ 6«2 und ‘Bf?fsfic[?,h E?S)c:tfg Butter, Brijel,
2 Defa geriebener Kife.

Die Kohlrabi werden gejdalt, ein Decel abgejdmitten,
audgehohlt und in Salzwajjer Halb weid) gefodht. Dag Aus-
gehohlte, bie Dedel, die garten griinen Bldtter, Pilze und
Peterfilie werden fein gehadt, in Fett ober Butter weid) ge-
diinftet und mit 1 €i, Salz und Pfeffer verriihrt, Dieje
Maffe fitllt man in die ﬁol)lrab: beftreut fie mit geriebenem
Riife und Brdfeln, betropft fie mit Heiber Butter Jgibt fie
in eine flade, mit Jett ausgeftrichene Pfanne und fur"‘”“’*‘

die Dauer bon 10 Minuten in eine fehr heie Robre,; —f/:, ’

118, Srant-Schnitel. s mis
1 SRrauflopf, 2 Dela Bwiebeln, 3 Cier, Salz und Pfefjer

3 bis 4 Deta Semmelbrifel, Gier und Brojel sum Panieren,

Fett zum Ausbaden.

Dag Kraut wird in Salzwafjer geddmpft, abgejeibt,
fein geiviegt, mit den flein gejdmittenen, gerditeteten Bivie-
beln, Semmelbrdfeln, Eiern, Salz und Pleffer vermijht, zu
Laibden geformt, diefelben in Eiern und Brojeln paniert
und in Fett gebaden.

119. Parvadiedipfel mit Kartofjeln.

14 Rilo Paradiedipfel, 1 Bwiebel, Salz, 4 SDela Butter,
3 Dela Fett, 4 Dela Wehl, 1 6i3 2 Dela Buder, I Kilo Kars
toffeln, 3 Defa Parmejantife,

Die Parabiesipfel werden auseinandergebrodien, mit
der Bwiebel in 3 Defa Fett weid) gediinjtet und hierauj paj-
fiert. Yus Butter und WMehl wird eine lidhte Einmad) ge-




madyt, die Piivee hineingeriihrt, gezudert, gefalzen und mit
Suppe oder Wajfer aufgegofjen. Dann werden die gefodhten, in
Sdjeiben gejdnittenen Rartoffeln BHineingemengt und die
Maffe bor dem Anridgten mit geriebenem Kaje beftreut,

120, Gebadene Pile.

60 Defa Pilze, 3 Deta Mehl, 2 Cier, Salz, 10 Defa Bri
20 Defa. Fett ?m[uae'ﬁuahudcu. ) o iR

Bilze werben gepubt, wenn fie flein find im gangen
gelaffen, wenn fie grofer find, in fleinfingerdide Sdieiben
gefdnitten, in Pehl, gefalzenem €i und Brojeln paniert
und in Fett gebaden.

Pan fann die Pilge bor dem Baden jtatt in Mehl, €i
und Brofeln aud) in Bier- ober Weinteig taudjen,

121, Bilze mit Ei.
Rilo Pilze, Salz, 4 Dela i
i, Sit}é !Rul)m,qsﬁa pieaei‘éier. ett oder Butter, Peterjilie,

@epupte, bldatterig gejdnittene Pilze werden mebjt
feingemiegter Peterfilie in heife Butter gegeben, zugededt,
eid) gedbampft und zulett mit jourem Rahm und Salz
bermifcht. Man richtet fie auf einer Sdiifjel an und belegt
fie mit Spiegeleiern.

122, Pilzreid mit Kaje.

20 Defa RNeisd, 10 bi3 15 Defa Pilze, 8 Dela JFeit, Salz,
4 Defa geriebener Kiife.

Reid wird mit 5 Defa Fett und Salzwajjer geddampit,
mit den feinbldtterig gejdnittenen, in 3 Defa Fett gediin-
fteten ©dwammen bvermifdht angerichtet und reidlih mit
geriebenem Rdfe bejtreut.

123, Pilzicnigel.

40 Defn Stein- ober Hervenpilze oder andeve Schwdmue,
4 Detn Butter over Feit, 2 Semmeln, */s Liter WMild), 2 Gier,
Brifel, Fett gum Ausbaden.

Die Sdwdmme iwerden gepupt, bldtterig gejdnitten,
in Butter gediinjtet, ausgekiiblt, grob gehadt, mit den in



Wild) ertveidhten, gut ausdgedriidten paffierten Semmeln,
1 €i, Salz, Pieffer und etwas Brofeln bermijdyt, Laibdjen
geformt, diefelben in &i und Vrojeln paniert und in Fett
gebaden.

Beilage: Kartoffeljalat oder Kartoffelbrei.

124, Spinatdbunjtfod.

5 Defa Butter odber Fett, 3 Gier, 10 Defa gctndjter! pajfier=
ter Spinat (vofh 30 Defa), griime Peterfilie, 1 Semmel, [ Liter
fourer Rahm, 4 Defa Brijel, 4 Defa Butter, 3 Defa Brifel.

Butter wird flaumig geriihrt, nad) und nadh) mit Dot-
tern, in ©algwafier gefodjtem, ausgedriidtem, pajfiertem
©pinat, der geiveiditen, ausdgedriidten, pajjierten Semmel,
faurem Rahm, Salz, Pleffer, dem fteifen Sdnee bon Eier-
flar und Brofeln verrithrt. Diefe Mafje fiillt man in eine
veidjlic) befettete und mit feinen Brojeln ausgeftrente Dunit.
form und fodjt fie 34 Stunden in Dunit,

Das ausd ber Form geftitrite Dunitfodh beftreut man
mit in Butter gerditeten Brofeln.

125, Spinat-Sdnigein,

. 3 Gemmeln, */s Qiter Mild), 4 Defa Butier vder Fett, einige
1[?e, Butter ober Fett, 20 Dela gefodjier, paffierter Spinat,
wicbeln und ‘Peterfilic, 5 Dela Vrifel, Ci und Brifel zum
anieren, Fett zunt Ausdbaden,

Semmeln werben in Mildwajjer eriveidt, ausgedriicdt,
in beiBer Butter ausdgedbiinftet und mit dem Spinat, den
tviirfelig gefdnittenen, in Butter gediinfteten Pilzen, Sals,
Pfeffer, bem €i, gerditeten Biviebeln und Peterfilie und Bri-
feln vermifcht. Sollte die Waffe 3u weid) jein, gibt man nod
Brofel su. PMan formt Laibden, paniert fie in Ei und
Brofelp und badt fie in Heibem Fett.

126, Topinambur.

Y% Rilo Topinambur, Salz, Bfeffer, 10 Defa Butter,

ZLopinambur twerden in Salzwajjer gefodht, gejdhalt
in DeiBe Butter gegeben, gepfeffert, rajdh umgeriihrt und
jebr Heip angeridhtet.

o
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Kavtoffelfpeifen ohne Lleifd).
127, Sartoffelpujjer.

Kilo Kartoffeln, 3 Dotier, 3 LWffel jauren Rahm, 1 G-
[ofjel %Re[y!, Salz uaflfh 6 Dela Fett el i

Rartoffeln werben voh gerieben, auf ein najjes Tud

gegeben und gut ausgedritdt. Das Wajjer [aBt man jteben,
die guriidgeblicbene Starfe wird mit dem Kartoffelbrei
bermengt, die Dotter, Rabhm, Salz, Mehl und der fejte
Sdnee dazugegeben, je 2 Cgloffel dabon in heiBem Fett in
einer Omelettenpfanne beiderfeitig gelb gebaden und jofort
ferbiert,
128, RKartojjeljter;.

14 Rilo Sartofjeln, 14 Kilo Mehl (Gerfien= oder Maismehl),
2 Deta Fett, Salz, 10 Defa Fett zum Ausdiinjien,

Rartofjeln werden unter moglidfter BVermeidung bon
Berlujten roh gejchalt, gebiertelt und in Salzwaijer Halb-
weid) gefodht; bann gibt man dag Wehl und 2 Defa Fett
dagu und Iagt bden fidh Dbilbenden RIof beildufig eine
DVierteljtunbde jugedectt foden. Hierauf giept man die Haljte
ped Waflers ab, verrithrt die Vajfe jehr gut und ldpt fie in
einer Bratpfanne, in der man Fett jehr hei werden lied,
im Robhr ausdiinften.

129. Kartojjel-Dalien.

7 grofie Kartoffeln, 2 Dotter, 1 C{lifjel Rahm und Sals.

Rartoffeln werden gefodt, gejhilt, palfiert und mit
ben Dottern, Rabhm und Salz gut verrithrt, JIn eine Dalfen-
form gibt man HeiBes Fett und badt ausd der Kartoffelmaijje
fhone braune Dalfen.

130, Grieptartoffeln.

% Rilo Kartoffeln, 8 Defa Fett, 8 Dela Weizen=, NReis-
oder Waidgrief, 1 CRloffel Heifes Waffer und Salz.

Den Griep gibt man in das Heie Fett, ldft ihn an-
roften, gibt das Beife Waffer dazu, jalzt und ikt e3 ettvasd
verbiinfien. Die RKartoffeln werden gefodht, gejdilt, bldtte-
rig gejchnitten und mit dem angerifteten Grief vermijdht.

Hiezu ferviert man Salat,

S



131. Papritafartojjeln.

4 Defa Fett, 4 Dela Swiebeln, 1 Mefferipibe Paprifa,
1 Gjldffel Paradeidmarl, % Kilo rohe, gejdilte, geviertelte Kar-
toffeln, Salz.

3In das heiBe Fett gibt man feingejdnittene Bwiebeln,
roftet fie gelb an, gibt dann Paprifa, Parabeismark, bdie
ser{dmittenen Rartoffeln und Salz dagu und ldkt e3 3uge-
dedt gut diinften. Dann giet man ungefihr */; Qiter Waffer
auf und lagt die Qartoffeln fertig diinjten.

132, Topfentartoffeln.

¥4 Rilo RKartoffeln, 10 Defa Sped, 20 Dela gerichener
Zopfen und Salz.

Die Rartoffeln werden gejddlt und in Salzwajjer weid)
gefocht. Der @pecf wird fIEIMurfehg gejnitten und ange-
rijtet. Auf eine Sdhiiffel gibt man eine Lage Kartoffeln, be-
ftreut diefe mit dem geriebenen Topfen und Sped, gibt
wieder eine RLage Kartoffeln und ftreut oben geriebenen
Topfen und Sped bdariiber,

133, Mehljdhmarrven mit Karvtoffeln,

25 Dela gefodite, rte Sartoffeln, lﬂ Deta Mehl, Sal
2 Dotter, Slli[d:. 2%[11:”@2}%::, 5 Sbefftft Fett ¥ o

Die gefodten pajfierten Kartoffeln, ElRef)[, Nild), Dot-
ter und Salz werden zu ecinem nidht u diden Teig ber-
quirlt und mit dem feften Sdinee der 2 Eiflar bermijdht.
on einer fladen Pfanne [GBt man Fett heif werden, gieht
den Teig fingerhod) ein, dreht ihn, wenn er unten Farbe hat,
ftitdweife um, laBt ihn ausdiinften und zerftodhert ihn,

Beilage: Gemiife oder Salat.

134, Kartoffelftrudel,

1 Rilo gefodyte, paffierte Kartoffeln, 30 Defa Mehl, 1 Gi,
gfme Peterfilie, 8 Dela Fett oder Butter, 5 Defa Brifel, 8 Dela

utter und Salj.

Die Kartoffeln werdben mit €, Salz und Viehl u
einem Teig berfnetet, eine Biertelftunde rojten gelafien,
dann 14 Bentimeter did audgemwalft, mit der in Butter ge-
rofteten griinen Peterfilie und Brifeln beftriden, eingerollt,
in eine mit Butter oder Fett beftridhene Serbiette eingebun-



ben und eine Stunde in Salzmwafjer gefodht, dann in Sdei-
ben gefdmitten und mit 8 Defa Heier Butter itbergoffen.

Gemiifefpeilen mit Lleifdy,

135. Blumentohl mit Fleijdhfiille.

2 Heine Karfiolvofen, Salzwaffer, 4 Defa Feit ober Buiter,
Y% Rilo Kalb- vder Gdjmeiue;lei[d), Salz, Pfeffer, 1 Gi, 3 Dela
Fett oder Butter, Semmelbrifel.

Die RKarfiolrofen werden in Salzwajjer Halbweidy ge-
fodit, in eine glatte, mit Butter ausdgeftridene Form mit
der Rofe nad) unten eingelegt und die Form mit einem
Hajdiee bon RKalbs. ober Schiveinefleifdh vollgefiillt, Die
Maffe wird hierauf eine Halbe Stunde in Dunjt gefodht oder
in der Rohre zugededt gebaden. Dann wird die Form ge-
ftitrgt, mit Brofeln beftrent und mit Heifer Butter iiber-
goffen.

Hajdee: Kleingeivieated (fajdhierted) Fleijdh wird mit
Salz und Pfeffer angerdftet und itberfithlt mit einem Ei
berriihrt.

Statt auf Fleijdhajdee fann man Blumenfohl aud) auf
gediinftetem Neis jerbieren.

136, Gefiillte Gurfen.

2 ®urfen, Bwiebeln und Peterfilie, 3 Dela Fett, 20 Defa
@tﬁmeirg!e’{(ei{d) ober Fleijdirejte, 1 Ei, 4 Dela Fett ober Butter,
3 Dela 1 Bitfdjel Dillfraunt, Waffer, Sals, Paprita, 1 Loffel
Eifig, */e Qiter Rafhm.

Frifde, griine Gurfen werden gejdalt, die Enbden abge-
fhmitten, ausdgehohlt und gewajden, Gehadte Jwiebeln und
Reterfilic werden in Fett angerditet, dann gibt man fajdier.
tes Sdpweinefleifd) oder Bratenrefte hinein, ldkt died an-
roften und berrithrt e8, enn e8 audgefiihlt ift mit dem €i,
Salz und Pfeffer und fiillt bamit die Gurken. In eine lidte
Ginmady gibt man feingeiviegte Peterfilie und Dillfraut,
©alz und Paprifa und gieBt mit Waffer auf, dbann gibt man
die Gurfen Dinein, [GBt fie weidh diinften und gibt Rabhm
bazu,



Gtatt frijher Gurfen fann man aud Salzgurien ber-
fvenden.

137, @efiillter Kobhl.

1 Qoflfopf, Salzwafier, Cifig, Kimmel, ¥ Kilo Sdhwetrnes
fleifd) ober g&i{d‘;rcfte, 10 Dela Seldyfleijch, 1 Semmel, Swiebeln
und Peterfilie, 1 Ei, Salz und Piefjer.

Der gemaicﬁene nur wenige Minuten in Salzmaljer mit
€Eifig und Qitmmel gefodite Rohfopf wird im weiteren ge-
nau fo behandet wie der gefitllte Rrautfopf (fiche Ne. 143).

138, Soblanflanf mit Fleijdhhajdyee.

2 Koblfipfe, Salz, 4 Kilo Riub- ober Shweinefleifd, 2 Dela
Feit, Saly, Piefier, 1 €, 1 Tefa Jwicheln nnd etwnd griine Peter-
fi ilie, 1/, Qiter Rahnr,

Sobl wird in Salzwaffer gefodit, in Fett gediinftet. Eine
NAuflaufform ioird mit Butter oder Fett beftrichen, der Bo-
den mit Roblblattern belegt und Fleijdhhajdhee (fiehe unten)
darauf geftridhen, Soflblatter daraufgelegt, dann iieder
Sleiidbhajdee 1. 1. f. bi3 man mit Kobhlblattern jdliekt.
1/, Qiter Rabm wird mit einem Dotter berquirlt und etiwas
gefalzen, daritbergegojjen, in der Robhre eine Halbe Stunde
gebacen unbd zum Serbieven geftitrst,

Sletidbajdiee: Dad Fleijd wird fajdhiert, in Heifem
Fett mit Bwiebeln und Peterfilie angerditet, gefalzen, ge-
pfeffert, mit Ciflar berriihrt.

Anftatt Kobhlbldatter fann man aud) Keauntblatter ver-
wenden. (Krautauflanf.)

w139, Kohlwiirfidyen,

1 Soblfopf, Salzwafier, 15 Dela Sdhweinefleifd) oder Fleijdrefte,
10 Defa Seldfieijdy, 6 Dela Neid, 2 Defa Fert, Salywafier, 1 G,
Saly und Pfefier, 10 Defa Syped, %an'cr odee iHinhfnmn, 1/4 Qiter !ﬂu];m

Die gewajdienen, bom Stengel losgeldjten Blatter
eined Qohlfopfes werden in Salzwaffer aufgefodht, abgejeiht,
audgebreitet, mit nacdhftehender Fiille beftrichen, ufammen-
aerollt, in eine mit Spedideiben beleate RKafferolle gelegt,
mit ein mwenig Waffer oder Rindiuppe Dbegojfen und
3/ Stunden in beifem Robhr gediinjtet. Kurs bor dem An-

S



ridhten wird dasd Fett abgefeiht und die Kohlwiirjthen mit
jaurem Rahm itbergofjen.

Biille: Sdyeinefleifd) oder Fleijdjrejte und das gefodhte
Geldifleiid werden fadiiert, mit dem gediinjteten Reid dem
€i, Salz, Pfeffer und eventuell ettvasd qerditeten Biwiebeln
und Peterfilie vermijdht.

140, Gefiillte Kohlrabi.

b Gtiid mittclgroffe Kofhlrabi, 15 Defa Sdhweinefleild),
3 Deta gebiinfteter ERcta 4 Defa Fett, 14 Defa Bwicbeln, %ems
filie, Salg, Pfeffer, 1 Ci.

Die Kobhlrabi merben gefdalt und ein Dedel abge-
fdnitten Hierauf werden fie moglidhft jtarf ausgehohlt und
nebft den Dedeln und den bfallen in Salzwafjer Halbweid)
gefodit. Die Kohlrabi werden mit Hajdhee (fiehe unten) ge-
fitllt, dbie Dedel daraufgegeben und in eine mit Butter aus-
geftridiene Rafferolle gelegt, etivad Suppe dazugegeben und
in ber Rohre zugededt 20 Minuten gediinjtet,

Sajdee: JFleijdh wird fafdiert, mit den paffierten Ab-
fallen der Soblrabi in DHeiBes Fett gegeben, mit Bmwiebel,
Peterfilie, Salz und Pfeffer vermijdt, angerditet, mit ge-
diinftetem Reis vermengt, iiberfithlt und dag Ei eingeriihrt.

141, Gefodhter gefiillter Krantfopf.

1 Rmuifnvf, 4 Dela Felt, Salz und Kilnumel, Jitronen-

fd)n[e, ’B&ffer, i Rilo fettes Schweinefleifd), 6 Defa Butter oder
Jett, 4 Defa Brifel, 3 Dela Parnejan.

Der rohe Krautfobf wird beim Stiel ziemlid) gut und
eit ausgehohlt, Dad Jnnere wird fein gehadt und mit
Qitmmel und Fett gebdiinftet. Bebor e3 mweid) ijt, gibt man
bag8 feingemwiegte fette Sdiveinefleifd, Sitronenjdhale,
Salz, Pfeffer dazu und IdBt bdied fertig diinften.
MWenn bdiefe WMaffe ausdgefiithlt ijt, gibt man nod
2 pi8 3 Eier dajgu und fitllt fie in bden Rraut-
fopf ein. Diefer wird dann mit groBen Bldattern zuge-
decdt, in eine Servictte gebunden und 1 His 2 Stunden ge-
Eocﬁt Der fertige Krautfopf wird mit in Butter gerditeten

Brofeln und Parmejan beftreut.
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142, Srant- und Kohlfleifd).

¥ Rilo Sdjweinefleifd) oder Rindfleild), Salz, 3 Dela
%'fctt,_lﬂ Defa Bmwiebel, gugﬂlu, i Rn[:!!oag, Pﬂelueramnuanf,
14 Rilo Kartoffeln,

Die feinbldtterig gefdhnittenen Bwiebeln laBt man in
Fett gelb ancdften, gibt das wiirfelig gefdnittene Fleifth und
etivad Paprifa dagu, gieht mit Waffer auf und laft das Fleifd
balbweid) biinften. Dann qibt man den gepupgten, nudelig
gefhnittenen KoHl und das ebenfo behandelte Rraut jovie
ggid?filte, gebiertelte Rartoffeln Hinein und ldBt ez weidh
iinften.

143. Gebdiinfteter gefiillter Krantfopf.

1 Rrautfopf, Salzwafier, Cijig, Kitmmel, ¥ Kilo Seldy-
ober @&)wcimﬂeifd; ober ‘{‘y[cifrﬁteﬂe. 2 Dela Fett, 1 Defa Bivie-
beln unbd Peterfilie, 1Ci, Salz und Pfeffer, 2 Defa Bwicheln, 2 Dela
Fett, 3 Defa Sped, 1] Liter Waffer oder Suppe, 4 Defa Butter
ober Feft, 3 Defa SSM;[, Seldjfuppe.

Der Rrautfopf wird gevajden, in Salswaffer unter
Singufilaung bon Effig und Kitmmel Halbweid gefodht und
aum Abtropfen und Erfalten auf ein Sieb gelegt, Hierauf
lodert man die Bldather dHes RKrautfopfes, belegt fie alle
borerft mit Sped, beftreidt fie an der inneren Flade mit
nadjtehender Fiille, prept fie dbann feft aneinander, jo dab
der Qrautfopf feine frithere Form mwieder erhalt und um-
fhniirt ibn mit Spagat. Dann roftet man feingehadte Jivie-
beln in fett gelb an, belegt ben Boden ded Gefdkes mit Sped.
fdheiben, legt den Krauntfobf daraunf und dbampft ihn unter
ofterem Begiefen mit Waffer ober Suppe ungefdhr eine
Stunde. Man entfernt beim Anridhten den Spagat, iiber-
giefit den RQrautfopf mit Einmadiof und {Hneidet ihn in
feilformige Gtiide.

Fitlle: Das Seldfleiid wird gefodt, fajdiert und mit
€i, gerdfteten Bwiebeln und Peterfilie, Salz und Pfeffer
perriihrt. -

©of: Man madt eine lidhte Cinmady und gieft mit
Seldfuppe auf.

g



; Anmerfung: Das Seldfleif fanm audy bis au gvei
Drittel mit rohem Sdhiveinefleijd gemijdht twerden,

144, G¢fiillte Paprifajdyoten.

5 Stitd RLaprifafdjoten, Waffer, Fillle: ! efa 2 o
Y Dela ’Betetﬁliz 3 ‘.glfa Fett, fl) %géiu Gcﬁéeia ifg,m }/?eélu,
Salz, 3 Dela Meis, 2 Defa Butter, Wafjer, Salz, Poradiesapfel-
fofs (ﬁe[)e port, die Hilfte der Maffe).

Bon griinen Paprifajdoten jdneidet man beim Stiel
bie Dedeln ab und Hohlt erftere gamz aus. Dann itbergieht
man fie mit fodhendem Waffer, lakt fie 10 Minuten ftehen
and legt fie dann fiir eine Stunbde in falted Waffer. Einfjt-
feilen roftet man feingehacdtte Bmwiebeln und Peterfilie in
Sett an, gibt rohes, fajdiertes Schiveinefleiid), €, Salz unp
geddmpften Reis dagu, verriihrt die Maffe qut, fitllt fie in
bie Paprifajdoten und gibt bdie Decteln darauf. Die gefiills
ten Schoten werden nun in eine Rafferolle gelegt, mit Para-
deisfof itbergoffen und 1 Stunde sugebedt gebiinftet,

145, ®efiillte Paradieddpfel.

8 Stiid Baradicsipfel, ¥ Kilo Kalbileifd), Swiebeln, Beter-
filie, 3 Defa Reis, Sal;, 3 Dela Feit, Suvpe, 4 Dela Butter
ober Fett.

Die Paradiesdpfel werben aemafden, ein Dedel abge-
ffnitten, erftere mit einem 25ffel audgehBhlt und mit einer
der nadiftehenden Fiillen gefiillt:

1. Fiille: Gehadttes Fleifd wird mit Biebeln, Peter-
filie und dem gediinfteten Neis in Fett angerditet.

9, Fiille: 30 Defa Chambignons ober Gdelbilze, Peter.
filie, Galz und Pfeffer, 4 Defa Butter. Die Sdhpdamme wer-
den qepukt blatterig aeithnitten und in Butter mit Peter-
filie, ©al3, Rfeffer qebiinftet.

Dip Fiille wird in bie Parabdiesdpfel geftridhen, bdiefe
mit Brofeln und geriebenem Kife beftrent, mit gerlaffe-
nem Butter betropft und in eine mit Butter audgeftrichene
Qafferolle nebeneinander aeftellt, etwad Subbe dazugegoffen
und itberfruftet (gratiniert).
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146. Gejtiivyted Sanerfrant.

6 Dela Sped, 14 RKilo Saucrfraunt, CEjfig, Waffer, Sals,
Ruder, 1 Rilo Kartoffeln, 30 Deta Seldfleifd), /s Liter faurer
Rahm, Fett und Brifel fiir die Form.

Der Sped wird Hleinmiirfelig gejdnitten, gerditet, dann
gibt man ba8 Sauerfraut nebjt Eifig, Buder, Salz und
Waffer dagu und [aBt es8 weidh diinften. Rartoffeln und
Seldfleifdh merben gefodhit. Sn eine mit JFett und Brofeln
ausdgeftreute uflaufform qibt man zuerft eine Qage gediin-
ftetes Qraut, dann eine Shidte gefodite, gejdhilte, blatterig
aefdnittene Rartoffeln, dann Fleinblatterig gefdnittenes
Seldfleifh, dbann wieder Saverfraut u. §. f. Hig man mit
einer Sdidhte Saunerfraut dlickt. Da3 Gange Wwird mit
Rahm iibergoffen, 1 Stunde gebaden und dbann borfidtia

geftitrst.

Hartoffelfpeifen mit Sleifdy,
147. Kartoffeltnddel mit Seldfleifd.

4 ftnﬁe Rartofieln, 6 Defa Brifel, 4 Defa Buiter ober Feit,
3 20ffel fauren Rahm, 1 Dotter, 1 Ei, 6 Dela feingefdnittenes
Seldileifdh, Salz.

Die Nartoffeln werben gefodit und paffiert, mit den in
Butter gerdjteten Brdjeln, Rahm, Salz, Dotter, Ei und
Seldfleild su einem Teig bermengt, darausd Knoderl ge-
formt und diefe auf einem Dbeftrichenen Badbledh in ber
Robre gebaden.

Gtatt Seldfleifd tann man aud) 4 Defa Hleinviirfelig
gejhnittenen, gerditeten Sped vertwenden.

e 148, Fleifdhrdlidyen (Fleijd)-Croquetted).

20 Dela friidies gehadted Sdmweinefleifd), 20 Defa frifdjes

‘uc:l;adiea Qalbfleifd) (ober Bratenrejte), 20 Defa gefodite, paffierte

artoffeln, 1 Defa Bwicheln und Peterfilic, Saly und Pieffer,
Fett sum Baden.

Aus bden borgenannten Butaten bereitet man einen
Teig, formt Wiirftden daraus und badt fie in Heifem Fett;
man ferbiert fie mit Rohl, Spinat, Sauerfraut oder grinem
Salat,



149. Kartofjel-Gieripeife.

14 Rilp Rartoffeln, 5 gange Cier, .
fleifdh znbet Bratenrejie, Gn[:. e i R

Die Rartoffeln werden mweid) gefodt, gefdyilt und paj-
fiert. Gine Auflanfidiifiel wird mit Butter audgeftridhen und
ber gefalzene Rartoffelbrei eingefiillt. Die Eier werben gut
perquirlt, gefalzen, itber die Rartoffeln gegoffen, mit gehad-
tem Geldfleifch ober Bratenreften beftrent und folange in
die Mohre geftellt, big die Eier fteif find.

150. Gefiilite Kartoffel-Frittaten.

1 Qiter Mild), 2 Gier, Sals, 3 gefodjte, geriebene Kartoffeln,
1 GRidffel Mehl, 4 Defa Feit sum Baden.

M8 vorbezeidhneten Sutaten madit man einen etiwad
bideren Jrittatenteig, gieht ihn in heiBes Feit, badt ihn
beiderfeits und fiillt die Frittaten mit gebiinftetem Kraut,
Sdwamnten, Fleifdhafdhee, Spinat, Kodialat obet anberem,

151, Gefiillte Kartoffeln.

1 Rilo mittc[grnge Qarfoffeln, 6 Defa Feit oder Buiter,
@als, etwad Pfeffer, 15 Defa Bratenrefte, 4 Defa Fett, 1 Cham-
pignon, Bwiebeln, Salz, Pieffer, 1 Dotter.

Dic Rartoffeln werben gewajdhen und in der Rohre
Halbiveidh gebraten,dann gefdilt,cin Dedel abgejdnitten, bor.
fichtig audaehdhlt und mit Fleiidhajdhee (i. u¥) gefiillt. Hier-
auf titd der abgeidnittene Dedel draufgegeben, die gefitllten
Rartoffeln nebeneinanber in eine Qafferolle gejtellt, mit Bei.
Ber Butter iibergofien, gefalzen, etivas Suppe oder Wafjer
bu%ugegeben und nod 10 Minuten in die heie Rohre ae-
ftellt.
Kleifdhafhee: 15 Defa Bratenrefte werden gebadt, in
4 Defa Fett mit Jwiebeln und Ghampignong angerditet, ge-
pfeffert und mit einem Dotter berrithrt,

Beilage: Salat, griine Gemiife.

o *) Dicfe RKartoffeln fann man audy mit Rilhreiern fiillen.
| g ar



152, Kartofiel-nflanf mit Fleijd.

12 Rilo Kartoffeln, 7 Dela Butter, 4 Eier, 4 Defa Mehl,
2 CGfloffer geriebener SKdfe, Salz, ¥ Kilo Rnl’;l{pruﬁeu, 3 Dela
Butter und Salz, 10 Defa Bratenrefte, 2 Deta Fett, Salz, Pfef-
fer, Bwiebeln.

Die Butter wird Haumig gerithrt, Dotter, Salz, WMebl
und bdie pajfierten Sartoffeln dazugegeben und hierauf mit
dem feften ©dnee permengt. Die Sprofjen Wwerden aepubt,
in Galgwaffer gefodit, abgejeiht und in 3 Defa heiker, gefal.
sener Butter gediinjtet. 2 Defa Fett laht man heif werden,
aibt bdie feingehadten Siwiebeln und die fajdierten Bratenrefte
dazu. In eine mit Butter beftridene, mit Semmelbrojeln be-
ftreute Auflaufform gibt man eine Rage der Kartoffelmaife,
dann eine Qage Rohljprojfen, hierauf wieder eine Lage RKar-
toffelmafje, dann die gerdjteten Fleijhrefte und jdliekt mit
dem leten Teil der Kartoffelmalje ab, badt dad Ganze 1n-
gefdhr 34 Gtunden bet guter Hike. Dann fhirst man
den Yuflauf und ferbiert dazu Sdivammiok.

153, Gebadener Kartoffelbrei.

80 Defa Kartoffeln, 10 Defa Butter oder Fett, 1 Lofjel Rahm,
s Riter Mildy, 2 Defa Bwicheln, 14 Delfa griine Peterfilie, 2 Gier,
15 Deta Seld)fleifd) oder 1 Panr Wiirftel.

Die RKartoffeln werben gefodit, gejddlt, pajjiert und
nodh) warm mit 8 Defa Butter, Rahm, Mildh, Salz, den
feingehacten Bwiebeln und Peterfilie vermijdht. Wenn bie
Maffe itberfiihlt ift, filgt man Dotter und den feften Schnee
dagu, fitllt fie gur Hilfte in eine mit Butter ausgeftridiene
Backform, aibt dag gehacdte Seldfleifdh oder die in Sdeiben
aeidnittenen Wiirfteln, dann die zveite Halfte des Kartoffel.
breied darauf und badt ihn 34 Stunden bei quter Hite.

154. Kartoffeln mit Bratwiiviteln.

1 Rilo RKartoffeln, 10 Defa Fett, 6 Dela in Fett gerdjtete
Bwicbeln, 3 Defa Heinwilrfelig gejdnittenen Sped, 3 ’suut in
getf abgebratene Bratwiitftel oder Sdjinfenvefte, 1 Liter faurer
afm, 2 Gibdbotter.

Rartoffeln werden halbweid) gefodht, gefdhilt, in Sihei-
ben gejdnitten und in Jett hellgelb gebaden. Fine uflauf-



form ird mit Butter ausgeftrichen, eine Lage RKarloffeln
eingeleat, feingejdnittene, in Butter gerditete Biviebeln und
und Heinwiirfelig gejnittener Spedt daraufgegeben, auf
diefe wieder eine Qage Kartoffeln, ferner in Sdeiben ge-
jchnittene Bratwiiritel oder gehacttes Seld)fleifd) und darauf
wieder eine Lage Kartoffeln. Dann wird der Rahm mit den
Dottern und etvas Salz berquirlt iiber die Maffe gegoffen,
diefelbe mit Butterftitdhen belegt und 34 Stunden in
beifer Robhre gebaden.

Wehlfpeifen.
155, Srvautflederl,

Rubdelteig: 16 Defa Mehl, 1 Gi, 15 Lofjel Waffer; J2 Kopj
Rrant, 4 Defa Fett, 4 Defa Swiebeln, Paprifa, 2 bis 3 Dela
Buder und Salz, 3 Dela Feit.

us Mehl, Ei, Salz und Waffer wird ein fejter Teig
gemadit, den man nidht ju diinn ausmwalft und zu Slederln
jdneibet. Dasd Kraut tvird fein gejdnitten, in Beipes Fett ge-
geben, mit Swiebeln, Sals, Paprifa und Juder gediinftet. Die
Nledter] werden in Salgwafjer gefodit, abgefeibt und abge-
jhredt. 3 Defa Fett Lift man beif werden, gibt die Flederl
und dasg Kraut hinein und vermengt beides.

156, Rhabarberjtrudel.

Strubelteig von 15 Defa Mehl, 1 Ci, 1 Dela Felt, Wafjer,
Salz, Y% Rilo Rhabarber, 8 Defa Butter vder Feit, 10 Deln
Buder, 3 Defa Rofinen, 3 Defa Brifel.

. Yuf einen ausdgegogenen Strubdelteig jtreut man in
Butter ober Jett gerditete Brofel, gefdilte, diinn gejdnit-
tene Rharbarberjtiele, Buder und Rofinen, rollt den Strubdel
cin und badt ihn auf einem mit Fett bejtricdhenen Badbled)

in der Rohre.

157. Srauntfterudel

Gtrudelteig von 15 Dela E‘Relél, 1 Defa Feit, Salzwaijer,
1 Srautlopf, Sals, 10 Deln Feit, Dela Buder, Piejfer, Fett
sum Bejtreidjen.

Gin Qrautfopf witd nad) Entfernung des F‘;Strunfc%
flein gejdmitten, gefocht und gefalzen. Nad) ungefihr Halb-



ftiimdigem Sieden wird a3 Kraut ausgedriidt, in heipes
Jett gegeben, in dem man zuerjt Buder braun werden liek,
gepfeffert und mit wenig Wajfer mweid) gediinjtet, Diefe
Gitlle wird auf den ausgezogenen Strudelteig gejtridien und
diefer eingerollf. Der Strudel wird auf ein Butterbled) ge-
legt, mit Fett bejtridgen und gebaden.

158, ﬁ‘artnfieltnd)
40 Dela getodte, vagﬁcm “‘““’%"’ 10 Dela Butter,

10 Defa Buder, 3 Dela weifie, geriebene Mandeln, 4 Cier.

Butter und Juder werden jdhaumig geriihrt, Dotter,
Dianbeln, Kartoffeln, etivad BVonille unbd fejter Sdhnee bon
4 Stlar dagugegeben, die Mafje in eine bejtrichene Porzellan.
fchiiffel gefitllt und eine Halbe Stunde bei mapiger Hige ge-
baden.

Beilage: FrudtioB.
159. Kartoffelfudhen.

14 Dela gefodte, bufgcrte Sartoffeln, 14 Defa Buder,
7 Dotter, sitrnncuf(ﬁalm, Dela ftiftlich ge[d;nittene Manbeln,
4 Defa erjdmittene Hofinen,

Rartofjeln, Buder und Dotter tverden eine Biertel-
ftunbde geriihrt, hievauf Bitronenjdalen, Mandeln und Rofi-
nen dazugegeben, fleine mit Fett beftrichene und mit feinen
Brofeln beftreute Formen zur Halfte mit der Mafje gefiillt
und ungefdbr eine Halbe Stunbe in der Rohre gebacen;
bievauf geftiivst und mit Juder beftreut zu Tijdh gebracht.
160. Kartoffeljtrudel.

15 Defa Mehf, 1 Gi, %uﬁc Sal 6 Dela

5 en, 2 Qela Semmelbrifeln b 4) uttet, Salz,
*ls Liter Mildy; Fitlle: 10 Dela Butter, 10 Qtlu Buder, 3 Dotter,
20 Dela vaffiette Sartoffeln, Sals, */s Qiter fauren Rahm, Sdnee
von 3 SRlar,

Butter wird jhaumig geriihrt, Suder und Dotter dazu-
gegeben, hierauf die pajfierten RKartoffeln, Salz, Rahm und
Sdmnee. Diefe Majfe ftreidht man auf eimen audgezogenen
Gtrubelteig, ftreut gepupgte Rofinen und Brofjel darauf,
rollt dann den Strudel gujamumen und gibt ihn in eine mit
Butter audgeftrichene Pfanne. Sobald er durd) Baden gelb
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gefarbt erideint, wird er mit 1/ Riter etwab gesuderter
Mildy iibergoffen und fertig gebaden.
161, Kartojjelbrot.

1% Rilo Mehl, 10 Defa Buiter oder ein anbdered Fett, 1 Dotter,
Salz, 1% Deta Germ (Hefe), 2 bis 3 grofie RKarfofjeln, 5 Dela
Buder, % Liter Mild),

Die Kartoffeln werden gefodht, paffiert und mit demDeh[
in einen Weitling gegeben. Butter wird mit der ermarmien
Mild), Salz und Jucer verquirlt und mit einem Dampfel
und dem Dotter mit dem Mehl und den Kartofieln gu einem
Teig berarbeitet, Der Teig wird gut abgeidlagen und am
Nudelbrett au einem Laibden geformt. Diejed [aBt man au-
gededt langjom aufgeben, gibt e8 auf ein bejtrichenes Bad-
bledh, bejtreidht e8 mit lawwarmer Mildh) und badt es unge-
fabr eine Stunbde bei guter ige. Nadh dem Baden wird €3
nodhmats mit Mild) beftrichen.

162, Kartoffelanflany.

3 gro efo ¢ SRartoffeln, 8% Defa Butter,
4 EDutterm E?Dz a 3‘:’:;':#,' msenid)uleff%mﬂiﬁé[ fauren Ralm,
3 Rlar éﬁ;uee.

Die Butter witd jdaumig gerithrt, Dotter, Buder,
Qartoffeln, Orangenidalen dazugegeben, dann Rahm und
Sdnee leidt eingerithrt und die Daffe in einer mit Butter
beftrichenen Auflaufform gebacen.

Beilage: Frudtiaft.

Honferven.
163, Ginlegen griiner Bohuen in Salj.

1 Rilo grime Bohnen (Fifolen), ¥ Kilo Sala

Die gewaidenen, geputen griinen Bobhnen werden mit
geriebenem Sodjalz gut gemijdt, in ein Einfiedeglas ge-
geben und gut berbumden. Jn einigen Tagen werden die
Sdoten zujammengejunfen jein, dann fitllt man nad), wad
man jo oft wieberbolt, bis fie niht mehr sujommeniinfen.
Bor dem Gebraud mup man die Bohnen gut ausmajden
und in ungefalzenem Waffer foden, PMan berwendet fie
danm wie frijde BVohnen. Einlegegeit Juli big September,
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164. @inlegen von Ejfiggurfen.

100 Stiid feine Gurlen, 10 Pfeffertirner, 6 Dela Sdhalot-
ten, Jngwer, 1 Bund Dilltraut, 5 Defa Kren, 5 Paprilajdyoten,
Salg, eid)felﬁ[ﬁtter, 1% Riter Cijig.

Sleine Gurfen werden gemwajden, in ein Glas gelegt,
mit Plefferfornern, flein gehadien Sdalotten, JIngver,
Dillfraut, Paprifa, Srvenjdeiben, Paprifajdoten, Salz
und Weid)jelbldttern beftreut und mit gefodjtem, abgefiifl-
tem Efjig und LWajfer iibergofjen. Die Gldfer werden ber-
bunden und bor Gebraud) 3 Woden an einem Fithlen Orte
aufbewahrt.

165, Einlegen von Senfgurien.

b Gurlen, Salz, 14 Defa Suder, 5 Dela Senflirner, 1 Dela
weifie ‘Pieffertormer, 1 Biljdhel Dillfraut, 3 Defa Sdjalotten,
3 Dela Srem, 14 Liter Weinejjig.

~Mittelgrope Gurfen werden gejdhilt, geviertelt, nad)
Gntfernung der Rerne in ungefahr 10 Bentimeter lange
Stiide gejdnitten, mit Salz beftreut und 10 big 12 Stunden
in einem bebdedten Gefidf an einen fihlen Ort gejtellt, Dann
werden die Gurfen mit einem KLeinentud) getrodnet, in ein
$Borgellangefdp gelegt, mit Juder, Senftornern, Pfefferfdr-
nern, Dillfraut, feingehactter Jiviebel und in Sdieiben ge-
dynittenem Kren beftreut, mit gefodtem und wieder ausge.
tithltem Efjig itbergofien und weitere 10 Stunden an einen
fiihlen Ort geftellt. Hierauf wird der Ejfig abgefeiht, wieder
aufgefocit, erfalten gelajfen und hernady itber die Gurfen
gegofien. Nad) je gehnitiindiger Lagerung wird der itbergup
in gleider Weife nod) dreimal iviederholt, Wworauf man die
Gurfen in die Gldfer fitllt und mit Pergament berbindet.
Einfiebegeit yuli.

166. Kiirbistompott (Dunjtfrudht).

fd')ﬂle.% Rilo Kiirbis, 25 Dela Juder, 0°3 Riter Wein, Jitronen-
Riirbifje werden gejddlt, fleinviirfelig gejdnitten, mit

efivag Effig und Waifer itbergoffen und itber Nadht tehen

gelaffen und morgens der €jfig abgefeiht. Wein, Juder und

Bitronenjdalen [aBt man auffochen, gibt die SRiirbifje Hin-
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ein und ldBt fie foden, bis jie durdyfichtig twerden, Nady dbem
Auetithlen fiillt man da3 Kompott in Gldjer und
berbindet fie.

167, RKiirbidmud (Kiirbidmarmelade).

24 Rilo Kirbis, 1% RKilo Buder, Saft von 2 Bitvonen,
etwasd Jngiver.,

Der Kitrbis wird gefhilt und eine halbe Stunde ohne
Wajjer unter ofterem Umrithren fodgen gelajjen; mit Suder,
Bitronenjaft und Jngmwer fodt man dag Mus zu einem
diden Brei, fiillt e8 in Gldajer, [aBt diefe austiihlen, bedect
jie mit Rumpapier und verbindet fie.

(Ritrhidmus wird jtatt Honig auf Brot geftrichen gerne
berendet.)

168, Parvadieddpfelmus (Tomatenmarmelade).
40 Dela gefodte, pajfierte Pavadiesipfel, 15 Defa Juder.
Die Paradiesdpfel werden obhne Buder iveid) gefodt

und zu Marf paffiert und diejes mit dem Jucer giemlid) dict

eingefochgt, Dag Mus wird in Gldfer gefitllt und diefe gut

berbunbden. Am nddjiten Tage fodht man fie nod eine Biertel.

ftunde in Dunjt,

169, Einlegen der Parvadiesdpiel in Salzwafjer.

Man bereitet flarfes Salzwafier, fodht e8 und laht e3
audfiiblen. Reife, dodh fejte Paradiesdapfel werden in Stein-
guttopfe felt eingejhichtet, mit dé¢m falten Salzwaffer iiber-
goffen, mit einem reinen Qappen bededt, mit einem Drett
und einem Stein bejdivert und in fithlen trodenen Rdumen
aufbeafrt,

170, Pilze in Ejjig.

Rilb € ignong (ober anbdere Pilze), Y  Riter
Gfﬁg,%% Riter 33,“1 chla( Salz, Pfefjert msd;)en, /1% Dela
Sdjalotten, /= Siter OL -

Rleine Pilze [GBt man gang, widhrend man bet groBeren
die Stiele bon den Hiiten abirennt. Champignons werden
abgejdhdlt, Pilzlinge jdnell in faltem Wafjer abgemwaijden. Nun
fodht man die Pilglinge in ftarf gejalzenem LWaffer einmal
auf und gibt fie dann auf ein Sieb um Abtrodnen, Hienad)
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