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4-6 Supypent,

TWurzeln.

1—2 Lotly
Sucker,

Yo &. MWaffer,

Peterfilie.
Salz.
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229, Sunge QBurgie[ﬁ (Mohrrithen).

Am garteften find bie Hollandifdhen Cavrotten, frifch

laud bem Lanbe geioaen, einent Fleinen Finger dick, je-
s B DButter. o Bing B3

2 Loth Mebl.

poc) Darf man fie nidht in Wafjer legen, fondern mup
fie abfplilen.

Hat man einen Theil Derfelber, wie gewshnlich,
vein gepust, wafdt man diefe fchnell mit Faltem Waj=
jer jauber und aft fie auf einem Durdhichlag abivopfen;
benn liegen Diefe Wurgeln nuy einen Augenblick im Waf=
jer, fo verlieren fie febhr an Gejdhymad.

Nun jest man die Wurgeln mit den hieneben an-
gegebenent Jngrediengien, aufer ber Peterfilie und bem
Meebl, in einem blechernen ober vevzinnten Topfe auf
vafdyes Fewer und [aft {te in einer Wievtel= oder hal-
ben Stunbe gar fochen. Die Wuvgeln biteferr webex
at havt noch qu weidy fein, miffen wenig Waffer ha-
ben unbd faft im eignen Safte fochen. Man ftreut ju=
lest Dad Rattoffelmebl troden Ddavitber, nebft gehacter
Peterfilie, fhwentt {te damit duvdh, 1aft jte nur einmal
pamit auffodjen, giebt noch ein Stirdchen falte frijche
| Buiter daran, fdmedt nady Dem Salze unb | garnivt
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| fie mit Rartoffel-Fricanbellen, gebadenen Kavtoffelflofen
oder Fleifch-Fricandellen.

Sind die Wuvgeln au grof, fo theilt man fie ein-
ober gweimal unbd verfihrt wie oben.

230. ©duerliche Wurzeln fiir 24 Perfonen.

4-6 Guppent, Die audgewadhfenen ziemlich grofen Wurzeln wer=
19%}“39&?- = Den lang und febr fein, Hochftens ecinen Strohhalm
1, g" 2}33?71&: Dict, gcl'rf)nitten; bie {auerlichen Aepfel gefchalt, einmal
4 Loth Buiter, burc{}gcid}niﬁen, pom  Kernbaufe [*:efru:it und bann an
1 Gitronjauer, | Der dufern Seite mit einem Meffer der Linge nady
Sucfer, feine Ginfchnitte bavein gemacht.

Sals. Man giebt die Wurgeln mit den hiencben genann-
ten Jngrediengien in eine Qafferolle, legt Ddie Aepfel
bavauf, fo Dbap Ddie eingefexbte runbe Seite nach oben
fommt, fteeut nady Verhaltnif Suder davitber, und (ifit
Alles wobl gugebect auf vafchem Feuer in einer halben
Stunbe miwbe fochen.  Julept giebt man nodh ein
Stidden Talte Butter bavan, fdhmedt nady Saly, Sauer
und Budev und rveicht fie beim Braten, voryhiglich beim
[ Hafenbraten, herum.

- Anmerf. Man muf dies Gevicht vorjichtig in
bie Anvichtefdyiiffel gleiten laffen, fo Ddaf bdie Aepfel oben
liegen bleiben.

231, Auf andere Art fitr 24 Perfonen.

) e

Die befte Sorte grofier junger Wurgeln werben
4-6 @uppent. | vein gepust, in dimne runde Scheiben gefchnitten unbd
]EB%”%‘L‘HH in bev Hilfte ber Butter, bem SBuder, Bonillon und
2_"___4 Loth | Galge unter dftermr Umjchwenfen auf rvafchem Feuer
Buder. miitbe gefocht, Docj fo, bafi die Scheiben Beil bleiben.

3 Gitvonfauer. | Dann erft giebt man den Gitronenfaft baran, in Gi-
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2—4 Roth
Mebl.

4 Gibotter.
o R, Bouill.
ober Waffer.

Sals.

Preffer.
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mangelung Deffenn man audy ein wenig Gffig nimmt,
ftreut Dad Sartoffelmehl Dariiber, fdimtedt nad Sal3
und Suder und aft Alled sujammen noch einmal auf-
fochen, toovauf man bie nody ibvige Butter Falt baran
giebt unb bie Sauce mit einigen Giboitern abriift.

Man garnict die Schiflel mit gefochten Kartoffeln
unb giebt bdie8 Gemiife fiix {ich, mit Rindfleijch ober
auch mit Braten.

232. Wurgeln-Muf fiir 24 Perjonen.

6-8 Suppent.

PWurzeln,

%1 B DButter.

4 oth Mebl.

Yo =1 K

Bouillon
pher

Sdhint-Gelée.

Sals.
Preffer.

Anmerk

Die grofien jungen Wurgeln werden in  runde
Sdeiben gefdhnitten, mit bem britten Theile ber But-
ter, ein wenig Saly und Bouillon unter ofteem Um=
tithren vecht miiwbe gefocht und buvdy) einen feinen
Bled-Durchfchlag geviihrt. Dad mit dem Dritten Theile
ber Butter gejbwiste Mebl wirD nun Ddagu gegeben,
Aled sufammen noch einmal auf Dem Feuer einige
Minuten gefocht, bamit bad Muf bie gehorige Coniji-
ftens erbalt, unb Diefed Dann zuleht mit Der tibrigen
falten Butter, Saly und, wenn man ed liebt, ein wenig
weifien Pfeffer, abgefchmedt.

Man garniet dag Mud mit Kalbs - Coteletted, mit
Klopd von Kalbfleifch ober giebt es audy ju gefodytent
Rindbfleifche, wosu man dann jedoch eine Kraft-Gauce
nehmen mug,

Da bie vothen Wurgeln (Mohren ober Dohrritben) genif eined

ber ‘gefunveften Gemiife find, fo fonnen biefelben im Sommer taglich, wenn fie auf

perfchicbene Weife beveitet, genoffen werben.

Man giebt died Gemitfe, je nadbem

ed gubeveitet, su gefochtent, taltem und warmem Rindfleifche, Hamburger Raudh-
fleijche, aefochtem falten Shinfen ober garnivt e8 mit Carbonadve, Fricanbellen,

Klops u. {. w.
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R33. Junge Grbfen fitr 24 Perfonen.

3 K. Grbien.
*/a B Dutter,
2—4 Loth
Mebl.

2—4 Lol
Sucfer.

o &. Wafjer.

Peterfilie,
Sals.

Die jungen, frijdygepfliicdten, ausgepablien, mit fals
tem  Waffer abgewajdenen Grbfen twerben mit der
Halfte ber Butter und dem Sucker ohne Wafjer in
einer verzinnten Gafferolle aufd Feuer qefest und bei
ofteem Mmidpwenten eine Vievtelftunde gefchmort. Hiet-
auf giept man bdad weiche Fochende Waffer dazu und
[aft Ales sujommen eine Wiertelftunde wolhlzugededt
fochen.  @ind bie Grbjen miivbe, ftreut nan nody ein
wenig ©aly und bad Kartoffelmedl baviiber, (Gt fie
einmal Damit auffochen, giebt bie gehacte Peterfilie
und Ddie fibvige Falte Vutter bavan, fdhwentt Ales ge-
hovig mit einanber durcdh und fhmedt nach Saly und
| Juder. Man ridytet die Grbfen auf einer Schirfjel an
| und garnivt fte mit Wurgeln, Ddic befonders, wie in
| V2 129 angegeben, gefocht find, ober auch mit gefirll-
| ten Pannfuchen, armen Rittern, Spriib-Gebadenen,
fﬁrfmnbcﬁm, Groquetd u. {, 1,

234. Junge Grbjen auf Hollandifche Art fitr 24 Perfonen.

3 &, Gebien.
%1 B Butter,
2 Loth Mebl.
2—4 Loth
Sudfer,

2 & Wafjer.
Sals.
Peterftlie,

Die ausdgepablten jungen Grbfen werden in weidhesd
fochended 2Waffer gegeben, in eimer Wiertelftunde vafch
miitbe gefocht, Dann erft mit einer Hanbvoll Saly ge-
falierr und auf einen Durdifchlag gefdhiittet.  Sft das
Wafler rein abgelanfen, {chitttet man die Grbfen noch
einmal tieder in Den Topf, ftreut dad Mebl nebit
Juder und Peterfilie Ddariiber unbd Focht Ales nody
einige. Minuten mit einander.  Hievauf nimmi man
bie Grbfen vom Feuer, vithrt die frifche Falte Butter
bavan, {dwenft fie einige Male damit durdh, vichtet
fite an und garnict bie Sdbiffel wie oben.
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235, Suder=Crbien (Sdyoten) fitr 24 Perjonen,

6 Suppentell.
Grbien.

Yo B Butter,
Peterfilie.
Sal3.

Anmert

Die Juder=Erbfen werben von ben Faben befreit,
in weichem Waffer, worein man julest etivad Saly
witft, auf vafhem Feuer in einer Halben Stunbde mirbe
gefocht und bann auf einen Durchfdhlag gefchitttet. St
pad Waffer vein abgelaufen, vichtet man die Grbien auf
einer Sciifiel an, legt Stitckchen Buiter bazwifchen und
fiveut Peterfilie daviiber,

DBei den Yerfhicdenen Crbfen fann man nad Belicben Kalbs:

Fricanveany, Carbonadve, gebadene Seejungen, gebratene over gefdhmorte Aale,
roben Sebinfen, Sommernwurft, gevducberten Ladhd ober Haringe geben.

236.  Wicebohnen fir 24 Perjonen.

6-8 Suppent. |
Bobhnert, ‘
1—1'% @
Butter.
1—1% 8.
Bouillon,
2-4 L£h.Mehl.
1—2 Loth
Sucfer,
Peterfilie,
@alz.

Die jungen, gatten, frifdgepflicien grimen Schwert-

| obet Krtup - Bolnen werben , bamit {ie feine Faben be-
| halten, vorfichtig von beiden Seiten abgezogen, abges

wafdyen , mit einer Mafchine ober einem gewdhnlichen
Mejjer in lange, feine Streifen ge{hnitten und fo, ohmne
Wafjer, in devHalfte der Butter bei oftern Umfchiitten
eine Viertelftunde gefdymort, Dann evft gieft man Ddie
Bouillon bavan und Iaft fie auf vafhem Feuer nod
eie Wiertelftunbe damit fochen. Jeboch diivfen Ddie
Bicebobhnen weber gu hart nody su tweich gefocdht wer=
Den; fie mibffen mitebe fein, aber audy faftig bleiben,

Hievauf ftreut man bad Mebl, gehadte Peterfilie
und Juder dariiber, lajt Ales mit einander noch. eine
big gwet Minuten duvchfochen, giebt bie nody fibrige
falte frijhe Butter barvan, {dmedt nach bem Salse
und vichtet die Bohnen an,
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R37. Wicebohnen auf anbere vt fitr 24 Perforen.

6-8 Supyent.

Bobnen.
1% & Butter,
4 Loth Mebl.
2 Qth. Juder,
Bouillomn,
Peterfilie.
Salj.

238,

6-8 Suppent,
Bohnen,

1 & Butfer.
Yo & Mebl.
1 & Rabhm,
1 24h. Suder,
Peteriilie,
Sals.

Die BVicebohnen twerben, wie oben gefagt, abgeio-
gen unb gejchnitten, in gwei bid drei Kannen weichem
Wafjer in einer Halben bi8 gangen Stunbe miivbe ge-
focht, Dann erft gefalien und auf einen Durcdhicdhlag
gefchittet.

Mittlevtveile hat man bad Mebl in ein wenig But-
ter gefdhwist und einige Taffen Vouillon mit davin
burchgefocht, Nun legt man ben Dbritten Theil der vom
Waffer befreiten Bolnen in eine Gafferolle, gieft von
Der gefochten, feimigen Brithe Daviiber, legt Heine Stirde
frifdhe Butter barauf, beftreut dad Ganze mit gehacter
Peterfilie und wieberholt died Verfahren nody einige
Male, bid alle genannten Theile auf Diefe Weife ver-
wenbet {ind,

Die Cafferolle ftellt man jugebedt auf die Heife
Platte ober auf ein wenig Koblen, damit fich Ales,
ofne jeboch wieber su Fochen, gehdrig verbinbet, und
giebt bad Gericht redht heifi auf bdie Tafel,

Vicebohnen mit Rahm fir 24 Perfonen,

Die Vicebobnen werden, wie N 236 gefagt, ab-
gegogen, gejchnitten und in Wafjer gav gefocht, worauf
man fie gum Abtraufeln auf einen Durdhichlag fhiittet.

Mittlerweile {chwist man das Mehl in bem vier-
ten Theile der Butter, focht e8 mit dem fitfen Rahm
ober Dev fetten Milch finf Minuten, ribrt die Falfe
Butter, Peterfilie, Juder, Saly, wenn man Gewiirze
liebt, auch ein wenig Muskatbliithe bavan, giebt nun
die vom Waffer befreiten Bobhnen hinein, Fochit Alles
noch eine bis wei Minuten mit einander und vichtet
bag Gemitje an.
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R39. Gypargel= ober Perl-Vohnen mit Hammelflet|ch

4-6 Guppen-
tell, Bobhnen.
1Yo &, Bouill,
1 @ Butter.
4-6 2th, Mebl,
Petexfilie,
@als.

fitx 24 Berjonen.

Die Bohnen werben gehorig von ben Fibden be-
freit, abgewajdhen, einmal durchgebrodhen, in weidyem
| Waffer beinalhe micbe gefodht, dann erft gefalyen und
Lauf einen Durchichlag gefchittet.

Wahrend Dep fchwit man bad Mehl in Der daju
nothigen Butter, giefit die Hammelfleifdy-Bouillon baran,
Focht Died mit einanber Flax, {chilittet bie abgetraufelten
Bobnen in Diefe feimige Brfihe und [aft fte ferner
bavin gar fochen. Sulept giebt man bie nody tibrige
falte Butter bavan, nebft gebadter Peterfilie, {hmedt
nady bem Sale und garnivt dag Gemiife beim An-
vichten mit gefochten Kavtoffeln.

Die gefdhmorte Hammelfeule giebt man in Sdyei-

ben gejchnitten Dabei,

240, Perlbohren auj andeve vt fitr 24 Perjonen,

4—6 Zellex
Bolhnen.

1 % DButter,
Peterfilie,
Sal.

Die Bobnen mwerben abgegogen, nidyt durchgebro-
hen, in mweichem Wafjer, worvein man fpdter cine
Hanbvoll Saly wirft, gar gefocdht und auf einen Duvdy-
fhlag gefhitttet. Sind bie Vobnen abgetrdufelt, giebt
man fie wieder in eine Gafjerolle, legt Stitddhen Vut-
ter Dagwifdhen, ftreut Peterfilie Daviiber, fdhwentt fte
einige Male damit buvdy, (Apt fie vecht Deip twerben
und giebt fie sur Tafel

Statt der gehackten Peterfilie fann man ur Vevdn=
berung auch etwad Musfatnufp nehmen und beim An=
vichten noch geftofenen  Jwiebadt {itber Ddie Volnen
ftreuen,
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241, Perlbofmen mit faurver Sauce fiir 24 Perjonen.

Die {don etwad difen Bobnen werben forgfiltig
abgezogen, gewajchen, wie Spargel mit Bindfaben ju-
fammen gebunben und in  weichem Wafjer, weldyes
fbdter gefalzen wird, mibe gefocht, Dann yerden Ddie
Bobnen vedht heifi Franzfdvmig in einer Sdyhiffel ange-
vidhtet und bie Gier-Gauce N 170 bavitber gegoffen.
Qiebt man jedoch bie Sdure nicht, {o Fann man aud
ftatt Diefer die holldndijhe Butter-Sauce N 147 da-
bei Devumveichen.

Anntert, Hu den Hier oben genannten, anf vevfchiedene TWeife 31|bc1'eitc!cu'
Bobnen: giebt man gefhmorte Hammelfeule, voben ober getochten falten Sebinten,
Sommenvurft, Ladd und Haivinge.

242, Grofie Bohnen fitr 4 Pevjonen.

3 & Bolnen, Die grofen Bobhnen, welde jeboch nicht gar su
1 % Buter, |jung und noch tweniger gu alt fein bitvfen, werben,
21 ‘SF‘H}[.?RL‘M' nachdem fie von Der Schale befreit, in weidhes Fochen-
ﬂéﬁ;ﬁ“' bed Waffer gefcbitttet und in einer Halben ober gangen
Stunbe rvafch, ofme Aufhoren miwbe gefocht, —Kuvy
bevor fte gamy gar find, wirft man exft eine Handvoll
Saly Binein. Noch im vollen Kochen {dyirttet man bie
Bolhnen jum Abtropfen auf einen Durchfchlag, denn
liefe man fte nun einen Augenblick oljne gu Fochen im
MWaffer ftehen, fo wivden fie gleidy an Favbe velieven.

Nun fhiittet man bdie Bohnen gleich wieber in eine
Gafferolfe, worein man fdhort ein Stiic Butter mit dem
Mebl durchnetet, gegeben BHat, giefit ein paar Wffel
Bouillon darauf, ftveut gebadte Peterfilie dariber,
fchmett nach Dem Salge und Iafit Aled nod) einmal
auffochen. Sulept giebt man bie hbvige falte Butter

e ———— A~ L
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R43.

2 Suppent. ge-
Fodhit. Spinat.
o & Butter.
4 Loth Jwie-
bad.

Yo R, Bouill,
4 2hy. Schint,
1 2ly, Sarbel=
lenbutter,
Mustat,
Sal3.
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bavan, {dwwentt die Vohnen gelorig bamit um unbd
vichtet dad Gemiife vecht Deif an,

Man fann die Bobnen, wenn fie, wie oben, mit
Saly abgefodt find, audy gleidy in bie Gemitfe-Rumme,
worin fie jur Tafel gegeben werben, fdiitten unb bie
Peterfilien-Sauce N2 148 ober' bie Rabhm-Caitce N 154
vecht heifp Daviiber giefren,

Hicbei giebt man am beften warmen ober falten
gefochien ober vohen Schinfen und Hiving.

Gpinat mit Bouillon fir 24 Perfonen,

Der recht junge grime Spinat wird von der IWur-

sel befreit, qut verlefen, brei- bis vievmal mit vielem

falten 2Waffer abgewajdhen , in einen grofien Topf mit
fochenbem Waffer gegebent und in fehs bis jehn Mi-
nutent davin gar gefocht. ~ Nun fdhiittet man ben Syi-
nat auf einen Duvchichlag, fest Denfelben, dbamit exftevex
nicht feine fdhone’ grime Farbe vevliert, ‘in Falted Waffer,
Driicft vermittelft eined Tellevd, den man auf den CSypi-
nat im Durchihlage legt, dad Waffer hevausd, ftreut
bad gehorige Saly Daviiber und hadt den Spinat auf
einem Hadbrette vecht fein.

Mittleviveile Hat man nun in dem vievien Theile
Der Butter Den in Wiicfel gefdhnittenen Scyinfen jebn
Minuten braten laffen, dann den geftofenen, jedoch nicht
fitgen, Swiebad dbagu gegeben, beibed eifte BVievtelftunde in
bev Bouillon gefocht und yulest durch einHaaviieb geqoffen,
bantit ber Schinfen guriict bleibt, Dann thut man den Rejt
Der falten Buiter bavan, vithrt ben Spinat nun in bieSauice,
jebody barf man ifm hievin muv vecht Heify werden unb nicht
wieder Fochen laffen, da er fonft an Farbe und Gejchmadt
verlievt ;s jhmedt nacdy bem Salze, giebt Mustainuf bavan
und, wenn man ed lebt, audy ein wenig Sarbellen-

10
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244,

2 Suppent. qe= |

focht.Spinat.
1o @ Butter,
2 B 3wiebad.
o & Rabu,
Musfat.
Salz.

146

Butter. . Man vichtet ben Spinat an, freeicht ihn anf
ber Schfiffel mit einem Meffer glatt 1nd gavnivt ihn
mit in Butter gebratenen Brodfdeiben N 91 unbd
hartgefochten, in bier Theile gefnittenen Giern.

Spinat mit Rabhm fiir 24 Perjonen.

Der Spinat wivd, wie in N 243 angegeben, ver-
lefen, gewajchen, abgefocht unbd gehadi;, Dev nidyt flife
Swicbadt wird geftofen, in dex HAljte Der Buiter einige
Minuten gefchwist und dann dev firfle Rahme oder, n
Gemangelung bdeffelben, fette Mild) dagu gegoffen. Hat
biefe Sauce einige Minuten gefocht, {ittet nan ben
gebactten &pinat hinein, Lift Denfelben unter fleipigem
Riihren recht Heifi darin werden, fedoch nicht Fochen,
giebt Die noch fibvige Butter Ffalt Dagu, fhmedt Das
Gange mit Musdfat und Saly ab, - vichtet den Syinat
vecht Beiff an und ganivk ihn mit gebraternen Brod-
fchnitten. und Spiegel-Giern.

245, Sauerampfer fix 24 Perjonen,

2-3 Suyyent.
gefochten
Saueramyf,

91 @ Butter.

8 Gier,

2 Gitronfatrer,

4 Loth 3wie-
bad.

4—8 Roth
Suder.

Yo &, Bowmill.

Salz,

Dev im Friihjahre vech gavte Sanevampfer wird verle-

fen, gewafdien, ofne Waiffer in eiren irdenen Topfe mit

einem Stitcichen Buter 3 Feuer gefest und in fimf bid
seln Mimten gar gediinjtet, Davauf giebt man denjelben
auf einen Blech-Durchichlag, dufickt vevmitteljt eined Tellevd
alle Feuchtigteit ab, wnd hackt ihn bann, twie {don beim
Spinat gefagt, auf einem Hadbrette vecht fein.
IRdbhrend bef Lfit man in einem irbenen oder gut
yeryinnten. Topfe in einem Drittheil bev Butter Dben
geftofienen Bwicbad einige Minuten braten, giebt Die
friftige Bouillon, Juder, Sals, @itronenfauer und
gebasten  Sauerampfer  dagu,  withre Nlled auf Dem
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Feuer, bis ed Focht, fdlagt auf bem Fewer unter be-
jtandigem Rithren nadhy und nach die: gangen Gier hin-
ein, giebt gulest die fibrige falte Butter davam, fdhmedt
nach bem Salze und vidhtet Den Sauevampfer an,
Man feeicht ibn mit einem Meffer auf bdey Schiiffel
| glatt, ftveut geftopenen Jwicbad Ddariber, garnirt ihn
| mit werloenen Giern, gebratertem Kalbsmibber ober audh
gefitlliten Pfannfuchen,

3ft Der Sauerqmpfer nicht mehr fung und gart, o
befreit man ihn fo viel wie moglich von ben Abdern,
fodht ibn in Wafjev ab und bereitet ihn bann gans,
wie fo eben oben angegeben, nur [ifit man dasg Gitro-
nenfauer bann veg.
Anmevt. Ju dem Spinat und dem Sauerampfer gicht man Kalbg-Frican:

beauy, gefhmorte Hammelfeule, voben und gefodhten Sehinlen, gevducberte Dihfen:
aungen, Sommerivurft u. f. w,

246. Vlumenfohl mit Pavmefanfdje und Krebdbutter
fiir 24 Perjonen,

6—12 Kopf Der Blumenfobl wivd verlefen, gemafden und o
Blumentohl. | mgglich in einem Blechtopfe auf einem $Heber ober
! f%%igﬁ einem Dicyfchlage in Fochendes Watffer gegeben, jedoch
1, Q@ Rrebg- | adie man genau bavauf, bamit Dev Kobl weber ju hart
Butter, | bleibe, nodh gu rweid) wexbe; benn ev muf weidh, faftig
4 2th. Pavme=|und Deil fein.  Julet ert wirfe man eine Hondvoll
janfafe. | Salz s Waffer, nimmt den Blumenfobl mit Hem
g‘B?ifJ‘s’}J?"I)I"tge[wt beraus und vichtet ihn in der Schirffel an, fo
Muskat, SR .
Saly. Daf bie Gtiele alle nadh unten legen.

Vorher fdwist man dag Mehl in ber Hilfte der
Butfer, fodit e8 mit der Bouillon eine Stunde Har,
giebt Dent Pavmefankife, bie fibvige Falte Butter, Krebs-
butter , Musfatbliithe und Salg, davan und giefit biefe
©auce, bie vecht biindig und glatt fein muf, vecht heif
tiber ben Detfenr Blumenkolhl,

10*




247,

8—12 Kopf
Blumentohl.
o =3[y 6 But-
ter.

%1 K, RNabm,

4-6 Lth. Mebl,

1 2th. Jucer,

Mustat.

Sal3.

4 Gibotter,

Anmert.

148

Man Fann den Parmejanfdfe und bie Krebsbutter
auch weglaffen und ftatt defjen die Sauce mit einigen
| Gibottern abrithren.

Blumenfohl mit Rabhm fire 24 Perjonen.

Der Blumenkohl wird gany wie der oben bejchries
bene bebanbelt und gar gemacht.

Jur Sauce fchwist man dad Mehl in der Hilfte
ber Butter, giefit den fifen RNahm ober fette Milch
| Dagu, fchmedt, nachdem Aled mit einanber gefochi, Die-
felbe. mit Suder, Saly und Mustaten ab, vihrt dasd
Gigelb davan, die Falte Buiter und, wenn man es liebf,
auch noc ein wenig Krebsbutter.

Die Sauce witd vedht Deip hber dent Blumentohl
gegoffen und Diefer bann gleich sur Tafel gefovdert.

Bum Blumentodl giebt man gebratene Hithner, - Kalbs - Frican:

peattr, Garbonave, gebratene Schweind: und Rinverwurft, falted gefdhmorted Ham:

melfleifdy, roben
gefdhmorte Aale,

10—15 $ovf|

Kohlvabi.

1o & Butter.
1 & Bouillon.
4 Qoth Mebl.

1 b, Suder, |

Peterfilie.
Sals.

ober gefochten Sehinfen, Hamburger Rauchfleifeh, Lachd, Haring,
Sommertvurft u. {. w.

248, Koflrabt fiir 24 Perfornen,

Der Koblvabi ift am jarteften, wern ev noch nidt
| feine vollige Grofe erveicht bat. Nachdem der Kobl=
vabi gefhalt und ber untere Theil, wenn er nidht gang
javt ift, Davon gefchnitien, {chneidet man ihn in vunde,
nicht su bide Scheibert und theilt diefe mwieder in vier
Theile, bamit fie eine brefecige Form erhalten. .

Nun fept man Hammelfleifch - Bouillon ju Feuer,
giebt Suder und den vierten Theil Der Butter Dhinein
unb laft den Roblrabi langfam bavin gar Dinfen.
Ginige Minuten vor dem Anvichten ftveut man Kav-
toffelmell bariiber, giebt bie fibrige Butter Falt davam,
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fbmedt nach dem Salze, vichtet das Geniife veht beif
ant und ftrent Peterfilie daritber,

Man  giebt eine gedampfte Hammelsbruft dabei,
Aud) Fann man ben Koblvabi wie Den Blumentohl
abfochent und Dann mit Derfelben Nahut- odber Milch-
Sauce geben.

249, Wirfingfohl fitv 24 Perfonen.

10—-16:Kopf [ Der Wirfing witd vecht vorfichtig nachgefeben, ba-

Wirfing,

14 B Butter.
4 & Bouill.

mit. fein Ungeiefer davan bleibt, von ben’ Gufern Hav-
fen: Blattern' befreit, gewafchen, heil in einen grofien

4 Qoth Iwies Lopf mit Fochendem Waffer gegeben unbd eine bid an:

bad,
Muskat,
@als.

berthald Stunben davin gefocht, big er minbe ift, jedoch
barf er auch nicht ju teich feime  Nun giebt man erjt
einte Handvoll: Saly davan, womit ev noch einige Mi-
{nuten focht, nimmt ihn mit einem Blech-Schaumer aus
bem Waffer, legt ihn auf ein duvchlddertes Semiife-
brett, - theilt jeben Ropf in vier Theile und befeeit i
| vom Stvunfe und den' Didfen’ Abern, St er gehorig
abgeteopfelt, legt man ibn {hichtweife mit Stickhen
Falter Buiter ‘in. eine grofe irdene Kumme odber flache
| Gafjerolle, ftreut 3wicbad mit felir wenig Muskat-
blitthe und noch - etwad Saly vermifeht daviiber, giefit,
wenn e8 nothig ift, noch einige Loffel Bouillon dagu
und ftellt die  Gafferolle auf: eine Platte ober wenig
Soblen, 1o jedocy dev Wirfing: nicht wieder Fochen,
fonbevn mur vedit heif werben” Darf, um fich mit dev
Butter ju verbinden,

Man vicdhtet den Wirfing vecdht Heiff an und gar-
fiivt ‘ihn o omit gefochten und in - Butter gefhwentten
| Karfoffeln, wenn man Ddiefelben nicht befonders dabei
| Berumgiebt,

S —————
2 ——— ——— = SR
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By Verdnderung fann man audy einige Loth Mehl
mit einer Balben Kanne Bouillon Fav Fochen und diefe
feimige Sauce ftatt Ded Jwicbadsd  zivifden den Wir-
fing geben. S§m Uebrigen verfdhrt man mit der Buiter
wie oben,

250, Wirfing auf anbere Wrt fitr 24 Perfonen.

10—16 K.
Wirfing.

1 & DBuiter.
1 8. Bouillon,

4 foth Mebl.
Mustat.
Salz.

Der Wirfing wird wie oben geveinigt, in weichem
Waffer eine halbe Stunbe nmur halb gar gefodyt, in
vier Theile gefcbnitten, von Steunf und Harten Adern
befeeit und in einer Gafferolle, wovein man juvor die
fette Minb= ober Hammelfleifh=Bouillornt nebft dem
vievten Theil dev Butter und etwad Saly gegeben, fevs
ner gar gemacht.

el Minuten vor Dem Anvichten wird Ddasd in
Butter gefdhwiste Mehl davan gevithet und die nody
fibrige falte Butter nebft ein wenig Musfatblirthe da-
mit durchgefchventt.

Man garnivt den Wirfing mit gefodjien ober ge-
bratenenn Kavtoffeln.

251, Savoyefohl fitr 4 Perjonen,

Der Savonefohl with gang wie der Wirfing gevei-
nigt, abgefocht und geftovt.

®iebt man gu bem Wirfing ober Savoyefohl ge-
bamypfte Hammel- ober gejhmorte Hamnielbruft ober
Geule (Ve 105 unb 106); fo madht man biefe einige
Stunben friiher gar, nimmt von bev Satce einen Theil,
gieft fie qu bem Kohl und [aft fhn nod eine balbe
Stuitbe Damit fochen. Die Kanne Bouillon wivd bann
nidht gemommen, mit Butter und Mehl jedoch gang,
| wie fchon gefagt, verfalyven.
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4—6 K. Kobl.
2 6 Ninberfett,
Bouillon.
Jus,

2 Loth Mebl.
6 Smiebeln.
Sals.
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Gemdhulicher weiffer Kol fitr 24 Perfonen.

Der Kobl wird  von Den dufern havten BVlattern
Defreit, in vier bi8 fech8 ITheile gefchniften und Ddie
Dicfenn Abern moglichft bavon. genomuen,

Den Boben eined eifernen Topfed belegt man mit
gaven ober voben Stidden Fett, welde man vom
Rindfleifche gefdnitternr, wenn Ddafjelbe jum Geniefen
sit fett war, legt den Kohl dicht neben einanber bavauf,
gieft einige Kannen braune Bouillon, oder Waffer dav=
iibev, giebt noch ein wenig Saly nady und lapt ihn
Davin vier bid fechs Stunden fochen.

Will man den Kobl braun und vedit Feaftiq Haben,
legt man fechd big adit eingeferbte Iwiebeln Ddarquf,
giept einen guten Iheil etwa vorhanbene braune Jus
Daviiber, am beften von Gniens ober Rinberbraten, und
LAt thn in o Der gemannten Jeit bdamit gav Ddinijtem
L Julest nimuit man die Jwiebeln iedev. hevunter, ftveut
(Dag Mebl bariiber und gavnivt beim Anvichten Dden
| bl mit gebratenen. Sartoffeln.

203. Weiker Kohl auf anbeve vt fitv 4 Perjonen.

4—6 K. Koll.
1 % DBuiter,

1 8. . Bouill,
4-6210. Mebl.

Der Kobl witd von ben Aufern havten Blattern
und bem Strunfe befreit, einmal durchgefdynitten, in
weiches Todhenbed IWaffer gegeben und beinahe Ddarin
mivbe gefocht. Hievauf legt man ihn mit einem Bled-
Schaumer auf ein durchlichectes Gemiifebrett, jchmeibet
ihr in beliebige Stade und I&Ft Hhn bann in Dder fol=
genben SGauce ferner vecdht miicbe Fochen,

Man {dywist dbag Mehl in bex Hilfte dber Butter,
| giept Die fette tveifie Bouillon bajguw, nebft bem nody
| ndthigen Salse, und legt dem Kobl binein.  Julegt
Lrithet man' die nody nbrige falte” Butter, jomie  audh

—




etivad Musfatnuf dazu, fdmedt nady Saly, rvichtet
ben Kobl an und gawnivt ihn mit gefochten Kavtoffeln,
wenm man nicdht voryieht, diefe Dabei hevumiuveichen.

|

254, Rother Kohl fiir 24 Perjonen.

46 K. Koll.
Bratenfett
oDer
/o —1 9 But-
fer.
s K. Gijjtg.
Yo & Wein
ober Waffer,
6 3wiebeln.
2-42t0, Mebl.
/2 25, Pfeffer.
Obftfaft.
Sals,

Anmert.
fichen gebratene
und gebratenes
Bratwurft u. 1.

Der rothe Kol wird, wenn man Feinen Kohlhobel
bat, mit einem Meffer recht lang und fein gefchnitten.
Dann legt man ihn in eine gqut verginnie, ober beffer
rtoch, itbene Gaffevolle, giebt ein guted Stid Vutter,
auch frifhes Bratenfett von Gnten ober Kicen, fo
wie ‘qrob geftofieren Pfeffer, einige gange cingeferbe
wicheln, eine Halbe Kanne’ Rothwein ober LWafier,
wenn utan ed Hat, Objtfafte von eingemadten Frid)-
te, bagu, und lapt Aled unter bHfterm Umjdyen=
fen eitte bi8 ywei Stunben leife fhmoren. Gine Vier=
telftunde or dem’ Unvichten giebt man Gfjig, Juder
utd Saly nady Gefhmad bavan, nimmt die Jwiebeln
heraus und  ftveut’ julet bdad RKavtoffelmehl Ddavirber,
womit man Den Kolil einige Male duvchichwentt.

Den weifen Kobl fann man gany wie den rothen
bereiten, mity nimtmt man bann nicht den RNothiwein,
Preffec und Objtfaft mit dazu.

3u ven verfhicbenen vorfiehendben Koblarten giebt man nad) Ve:
@nten, Kalbs: Fricandeaur, gefdmorted HDammelfleifdh, geforhted
Rindfleifch,  Damburger Raudfleifdh, Garbonaden, Friconvellen,
1.

255, Weie Ritben firx 24 Perjonen.

4-6 Guppent,
Riben.

1=11. R,
Bouillon.

Die gavten, nicht bittern Riiben werben, je nach
ihrer Grdfre, in vier cober melhreve Stitcfe gefchnitten,
mit faltem Waffer abgewafden unbd einige Minuten
in Fochenbem Waffer abgefocht,  Man {chiittet fie nun

|




4 b, Butter.
3 Loth Mebl,
6 3wicbeln.
2 b, Suder,
"/a 2th.Pfeffer,
Sals.

256.

4-6 Suppent,
Stectritben.

1—1% &
Waffer.

% @ Butter,

4 4l Mebl.

4 2t Suder,
2 Gupyentell,
Kaxtoffeln.

Sal.

Anmert.
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auf einen Duvchichlag, focht fie in fetter Hammelfleifcy-
Bouillon, worein man Saly und einige gange Jwicbeln
gegeben, miitbe, nimmi bie Swiebeln wieber Heraus,
vithet Dad in Butter gefchwiste Mehl nebft etrwas wei-
fem Pfeffer dagu und Iaft Alled mit einanber noch
eintige Male durchfochen,

Man garnict bie Niiben mit in Butter gefchiwent-
ten Rartoffeln und gicht bas gefochte ober gebampfte

| Hammelfleifch Dabei.

Man focht biefe Ritben audh mit Waffer und Saly

Lin einer Dalben Stunde miixbe, jeboch nicht 3u eidh,

[hiittet fie auf einen Durchihlag, fdbiwvenft fie dann

\mit Dec frifchen Falten Butter undb ein wenig: Jugfer
in einem heifien Topfe einige Male um, vidbtet fie,

mit Sartoffeln garnivt, an und fiveut gehacdte Peterfilie
pariiber,

Gelbe Stecrithen fiiv 24 Perfonen,

Die Stedritben werben, nadbbem man fie qefdhdlt
und getwaidgen, in'fingerlange feine Streifen gefchnit-
ten, Dbie bochftens einen Strobhalm bid fein bitrfen,
mit Waifer, Jucer und einem Sttt Butter ju Feuer
gefest und eine halbe Stunde vafch gefocht. Sind fie
faft miitbe, legt man die gefchalten Kartoffeln darauf,
beftreut Diefe mit’ bem gelibrigen’ Salze, pubdert bas
Mehl bavitber, fchwentt die Kavtoffeln aber nicht mit
bert NMiben um, fo dbaf fie guoftentheils im Dampfe
gav werben, fchmedt nach bem Salge, giefit, wenn e
néthig ift, nody ein wenig Waffer nacdy, und viibrt
bann bie falte Buiter daran,

Bei ben beiben Sorten Ritben gicht man vorziiglich Hamburger

Raydfleifdy, gefochtes und gedAmpites Dammelfleifeh, qefochte vder gebratene Fleifch:

wurft w. . w.
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257. @emifd){cﬁ Gemiife  firr 24 Perforter,

2 Suppentell, Die Granate werber gefocht und aus ihren Schas
Granat. - llen ‘gegogen. _
3 Do QAU e vethe fungent Grbfen Wetben mit 6 Loty But-
menfohl. fer und ein wettig Suder unfer oftevin Umfchwenten
1 bite 8=’ | eine Viertelftunde gedinftet, dann etwas BVouillon mit
el Saly davitber gegoffer und hievin, fo trodfen wie mog-
a B Butter. | g nicht ju miebe gefocht

Yo & Mebl, / ? e

4 £th, 3uder. Die jungen Wurzeln werden, nachdem man fie ge-

112 ®. Bouill. | pust, gewajcen und in Joll lange Stide gefcinitten,

4 Givotter.  |wie in JNVZ 229 gefagt, ofme Reterfilie und Mebl gar
42, Rabm.

Petenilles: |0 St iy :
Muskat, Der Blumentobl wixd, wie jhon in SV 246 an-
Sal. gegebent, nur in MWaffer mit wenigem Salze nicht ju
?’ﬁ-"‘l}!‘fff[;{f]i“ | miirbe gefocht und in Fleine Stinfe gejchniften.
8&1211'0'11!5. Mittlermweile fhiist man dad Mehl in Dem dritten

| Slheile Der Butter und Focht 8 mit dex Bouillon eine
Stunbe: flar, . Sft die. Sauce dbann noch widht biindig
| genug, - fo Lajt man biefelbe auf ftaxfem Feuer untev
fleifiigem Rithren nody einige Minuten einfochen.
®ann focht man pwei Minuten Ddie Fifchilofe da=
vin, die linglid) geformt find 1nd hochftens die: Grofe
| einter- Bicebohne Haben ditxfen , fdymedt e Sauce mit
Saly und ein wenig Musfatblitthe ab, giebt bie ver=
fchiebenen: Sovten: Genuitfe Binein, @Bt Alled jufammen
vecht hetfi Davin werbén und vithet Dann Die mit fitfem
Rabhm ober Waffer gefchlagenen Gibptter und Dbie tibrige
falte Butter davan. Mun: exft fhittet man die Granate
| binein; benn gefdhdbhe bies frither, fo dwiirben fie 3ut hart
lmerben, fteeut die gebacte Peterfilie daviiber, fchwentt
| 9((led gebirig mit eimanbev durch, vichtet e8 in einer
l@iemiiﬂ:sﬁumnw an unb garnivt ed nad Belieben mit
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Slenrons won Blitterteig obev in Butter gebratenen
Brodfcheiben,

Man fann died Gemife auch in Coquillen-Scha=
len anvichtenr, garnirt ¢8 bann jebodh nicht, ober legt
eine gebratene Aufter davauf,

Died Gemitfe wirh gewdhnlich obne weitere Beiz
lage gegeben, feboch Fann man audy nady Belieben
Lachd ober vohen Schinfen babel Hevumreichen,

Ju den FifchElofen Fonmen auch nody Granate ge-
nomumen werdern.

258,  Gefodhte Kartoffeln.

Man fuche in bev: Regel eine feine, mehlige Sorte
RKavtoffeln gu beFommen, die nicht e febr zerfocht. Die
gefhalten Sartoffeln werden mit Faltem Waffer quf
vafdied Fewer gefest unbd in einer Vievtel= bid halben
Stunbe muv eben gar gefocht. Man giefit {te dann
fcbmell ab, nimmt den Dedel vom FTopfe, Gt fie cine
| Minute o troden abbampfen, frellt fie wieder auf's
| Feuer, fdywentt fie einmal um und fordert fie fhnell
und vecht beip jur Tafel.

Die jungen: Kavioffeln werden nur fuxg vor bem
Kodhen gejdhalt, alte hingegen twenigftens einige Stun-
ben vorher gefehdlt und in Faltem Waffer juriicqeftellt.

Pan giebt diefelben nach Belieben ju allen gebra-
tenen Fleijchipeifen, wie audy ju gefochten ober gebra-
tenen Fifchen.

259. Kartoffeln mit Butter.
Die fo eben befchriebenen gefochten Kartoffeln wex-

Den noch vedht heifp mit einem Stide frijcher Butter
burdhgefhwipt, flv fich angevichtet ober bas Semiife




Butter.
Bouillon.
Peterfilie,
Mehl.

Butter,
Ghalotten.
Bouillon,

Petexfilie,
Efftg.
Gibotter,
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bamit gavnivt, Man fann gur Verdnbevung auch ein
wenig gehadte Peterfilie dazwifdyen ftreuen,

260.  Kartoffeln mit Peterfilie.

Die! Kartoffeln werben nach N 258 gefocht, vedt
feifs cangerichtet und mit folgendber heifen Briihe diber-
goffer. ~ Nach Verhdlinif der Kavtoffeln-Maffe jchmwist
man ein wenig Mehl mit einem Stitcke Butter, giept
Bouillon ober in Grmangelmg derfelben etiwvad von
bem Kartoffelwaffer dagu, Focht Aled einige Male mit
einanber auf amd giebt aulept gebacte Peterfilie und
noch ettwad Falte Butter davan, ;

Man fann auch die vecht Heiffe Peterfilien-Sauce
VG 148 fiber die beifien Kartoffeln giepen.

Yucy Fann man bdie Kavtoffeln nod) auf anbere
et beveiten, indem man fie nur Halb gar focht. Man
{chreivet fie halb gar in vier Theile, fhitttet fte, nod
heify, in gut gefalzene fette Fochende Bouillon, worin
|man fie ferner gav werben ift, giebt fuvy vor Dem
| vislligen @avfein  gehadte Peterfilic bavan und richtet
fte an.

Gine vierte Avt, bie RKavtoffeln mit Peterfilie 3u
| beveiten, twdve: man focht fte nicht vollig gax, fchneibet
fie in Sdjeiben und giebt fie nody heify in die folgende
heifie Sauce. - Man fdywibt ecinige feingefdhnittene Cha=
{otten in einem Stiicfe Butter, giebt einige Loffel voll
' Bouillon und etwas weifen: Pfeffer davan, {dhiittet die
Beifien Sartoffeln hinein, 1aft fie bei ofterm Um{dyiven=
fen Davin' fevier gav werben und fiveut eimen Theil
| gehadter RVeterjtlie daziwifchen.

O@enn man Sduve liebt, Fanit man aud) einige
eiffel woll Gffig mit einigen Gibottern vevrithren und
sulest qu ber Sauce giefem.




Pttter,

Rabm oder

Milch.
Brob,
Sals.
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261, Kavtoffelm mit Rabhm = Sauce.

Die Kartoffeln werden, wie in Nz 258 gefagt, ge-
fodht, in ber Sdiiffel angevichtet und Heif mit der
| Rahm-Sauce N 154 und 155 dbergoffen.

262. SKartoffel=Dus,

Man wablt biesu eine vecht meblige Sorte Rartof-
fel.  achdem man Ddiefelbent wie in Nz 258 gefocht
und abgegoffen, f{chitttet man fie in einen nicht ju flei-
nen Topf, ftampft fte mit einem groffen Holzernen Loffel
vedht fein, giebt baﬂ gehorige Saly, einen guten Theil
frifhe BVutter Davan, verdiinnt dad Muf mit Fochend
heifier Mildy ober fitfem Rahm und [Gfit bas Gange
nody einmal auffocdyen ober doch wieber vecht heif wer-
ben.. Beim Anvichten ftreicht man dag Mufi mit einem
| Meffer in ber Schitfjel glatt und dbergiefit bag Gange
mit brauner Butter, worin  gevicbened Weifibrod ge-
braten.

Man giebt Ddaffelbe su Braten, gefhmorter Ham-
melfeule, boeuf & la mode u, {. w,

Das Rartoffel-Mufp fann man ancy gebaden u
e Fleifchfpeifen geben. Hat man bdie gefochten unbd
vecht trodfen abgegoffenen Ravtoffeln mit hinlanglich
frifcher Butter u cinem feinen Muf geftampft, drlict man
daffelbe feft in eine mit Butter ausgeftrichene und mit
Brod audgeftreute Cafferolle und backt e auf Koblen
ober in einem Beifen Ofen i einer Vievtelftunde Hell-
braun.

Sind die Kartoffeln nicht meblig, fo nimmt man
auf cinen Guppenteller voll Lartoffel-Muf einen Loffel
ol Ravtoffelmehl, Enetet 8 mit ber Butter durch und
vithet bann Beibed burch. bas: Musp.
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263, Kartoffeln mit dex Sdale.

Die befte Sorte mehliger Rartoffeln wird mdglicht
von einer Grofe ausdgefucht, gewafden und mit vielem
Salze rafdh gefocht und abgedampft. Die Kavioffeln
werben rvedhit Beifi auf einer Schitffel iber einer jufam-
nengefchlagenen Sevviette fevvict.

Man giebt fie nady der Suppe mit nemen Hirin=
gen und gerifrter Butters Sauce, die man nody nad

Belicben mit gehacter Peterfilie abjchmedt.

264, Gebratene Kartoffeln.

Nachbem Ddie Kartoffeln, bdie man in Srife einer
Raftanie. audgefucht hat, gefocht und abgegogen {ind,
macht man in einer Omelettenpfanne Butter hellbraun,
beftveut die Rartoffeln mit dem gehdvigen Salge unbd
brit fte Dei dfteem Umritfren hellbrawn.

Man fann die abgejogenen Kavtoffelrt auch in einer
Gaffexolfe in vecht braunev Jus, braun gemachter But-
ter, ein wenig fifien RNahn, Juder und dbem gehovigen
Salge eine Jeitlang fhmoren, fo daf fie cine Glajur
befommen.

uch fann man die Kavioffeln voh bratem, ozl
man eine noch Fleinere Sorte wablt.  Nacdybem Ddiefel-
ben gefchdle 1und gewafchent, [dfit man fie auf einem
Durchichlag abtvnfeln, trocnet fie mit einem faubern
Fudye ferner ab, madt ein guted Stitc Butter in einer
Pranne ober Gafferolle hellbraun, fchirttet die Rartoffeln
Binein und [aft fie bavin unter Hjterm Um{cdwenten
in einer: halben Shunbe gar werben.  Kury vor dem
Garfein ftreut man das gehirige Saly und ein twenig

Juder bariiber,
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’ Anmext Die gebratenen Kavtoffeln twerben vors
(guglich gum Garmiven der Kohlarten benmuft und nach
Dev Suppe bei gefochtem und gebdmpftem Sleifhe, fo
wie audy bei Beefjteats gegeben,

Anmert. Die Duantitdt der Gemiife, fiir 24 Perfonen gerechnet, hat nicht
imnter genau augegeben werben fonnen.

Dad genannte Waaf ift fich nicht fmmer aleich; ein Suppenteller wird mebr
gebduft ald ber andere, ein Kopf Kobl ift grofict alé ber anbeve; indef ift fletd
fo genau wie moglich basd redhte Verhdltnif dex Jngrediengien jum Gemitfe ange:
geben worben.

Da bei grofern Tafeln ur Seit wenigftend 3wet verfdyiedene Gemiife geges
ben werben, o {ft die Quantitdt derfelben hierauf beredhnet; auch darf man dabei
nidt vergeffen, Riidficht auf die Gerichte vor ober nach vem Gemiife ju nebmen,
je nadybent jene leichter ober febrvever vt find.

Dag Saly wird erft fury vor dem Garfein der Gemiife daran gegeben
jevod) mit Audnahme der TWurjeln und Kartoffeln; aud) werben nur diefe beiden
letern Gemiife mit faltem Waffer ju Geuer gefet, alle dibrigen in fochendes, wo
moglidh weiches, Waffer gegeben.

Die falte Butter, welche, wic oft bemerft, ulet exft an bad Glemiife gegeben
witd und nicht wicver damit fodhen darf, giebt emfelben einen feinen, frifhen Ge-
fgmad und madt die Sauce biindiger. Man fann nach Belicben fietd etwasd
Butter mebr oder weniger nebmen.

Die Wurjeln diifen vor dem Kodhen nicht in Wafer liegen, audd nicht ju
ntiivbe gefocht werden, da fie durd) Beives febr an Gefdhmacd verlioven.

Man muf frifhgepfliicte, gute Sovten Grben zu befommen fuchen 5 befolgt
man damn bie Vorfdrift bed Kodhend genau dabei, fo find fie dvas vortrefflichite
Giemiife.

Gbenfo ift e8 mit den Viccbohnen, von bdenen man feflecht und Davt gewor:
bene Gorten Yermeiden muf.  Jedoch ditrfen fie fa nicht ju weich gefodht werben;
fie find bann nidt faftig, fallen ju einer feinen Portion sufammen, verlieren febr
an Gefhmad und befommen nicht qut.

Die Crbfen und BVicebohnen, tweldhe nicht mit Waffer abgefodht ywerben,
fbwipt man erft eine Jeitfang nur in Butter, obne Waffer, weil fie, auf biefe
LWeife bebandelt, weit jarter find.

Der Blumentohl ift ein weidhliches Gevicht, mwem berfelbe nicdht mit ber
geoften Aufmevtiambeit geforht wird, Man fehe vorzugdweife barauf, baf er ben
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vithtigen Girad bed Giavfeind befomme und weber ju miivbe, nodh ju frith vor bem
Anrichten gefodt tverbe. Die Sauce muf vedt fdlant, nidht ju did von Debl,
frdftig und gui gefafzen. fein und, wenn man fie heifi fiber den Heifien Blumenfohl
anvichtet, denfelben gleihfam glactren.

Der didblatterige, grine Wirfinglohl ift ver jartefte; er darf jeboch nicht Fu
weid) und jufammenfallend gefocbt werben, dba er aldbann nidht nur fblecht von
@efchmad, fondern audh unverbaulidy . Im Sommer fudhe man ven fpiptipfigen,
foaenannten Suderbuts-Kobl ju befommen, der febr fchnell miirbe tvird.

Dem weiffen Kobl {chavet dbad.Tange Kodhen nidt.




Beilagen ju Genidife.

100 & Rinbfl.
18 &. weidyes
Waffer.

1 % Sanb-

aucfer.

8 % Sal.

8 Loth Sal-
peter.

265,  Bictelfleifd.

Wafier, Saly, Salpeter und Sucfer werben eine
halbe Stunbde gefocht unbd, big bie Brilhe gany flar
ift, febr forgfaltig gefhdumt.

3n ein dagu beftimmtes Faf legt man Stiicke Rinbd-
fleifch vor beliebiger Grofe, die man big ju 25 Rfund
fhwer nebmen fann, gieft bie oben genannte Briihe
falt daviiber, fo daf e8 gany Daburchy bebectt twird, legt
ein mit ecinem Steine befhwerted’ Brett davauf, dect
bag Faf mit einem Decel gu und ftellt e in ben
SKeller,

Dad Fleifh wird in Ddiefer Podel weber u Hart
nody u faly, und wenn 8 audh fechs Monate darin
liegt; jeboch famn man e8 auch {hon nach brei Wo-
hen gebraudhen.

Das Fleifh witd nicdht wie anbered Podelfleifch
ausgewdfiert, fonbern fo aud ber Picel genommen,
mit heifem Wafjer, - woburch bas Fleifch faftiger und
fcponer von Favbe bleibt, su Feuer gefesit und, nach-
Dem e8 abgejchdumt, in brei bi brei und einer Halben
Gtunbe gelinde gar gefocht. Man giebt bag Fleifch
hauptfichlich Falt, jeboch audy warm, su Gemiifen.
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