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Gemii v

1. Sunge @Grbjenw.  Naddem bdie Erbjen ausdgefdotet unbd
qetnajdjent find, fept man diefelben mit fodjenbem Waffer ju Feuer,
giebt cin Stild frijdher Butter, etivad8 Buder und Saly hinein und
lafit fie damit gav fodjen. Dann giebt man jo viel gebranntes
Weehl Dinein, dafi die Sauce cben ift, und ein iwenig gehadie
Petexfilte.

2. @Erbjen mit Wurzeln., Noddem bdie Erbjen ang-
gejdjotet und getwafden find, die Wurzeln gefdrappt und fein ge-
jdnippelt, fest man beide Theile zufamuen mit fodjendem Waijer
it Feuer, giebt ein gquted Stid frijder Vutter, ctwad Buder und
©al dazu und lapt bdiefe8 damit gar fodjen, Dann giebt man
etivad gebrannted Wiehl und gehadte Peterfilic davan.

3. Judeverbjen. Dic Crbien werdben abgeftreift und ab-
gewajden; dann fept man biefelben mit Vouillon i Feuer unbd
giebt cin Sfiid frijder Vutter und etvad Salz Dhinein; find fie
gar, gicbt man gebrannte8 MWiehl und gehadte Peterfilie davam,
SGind fie nidt iy genug, fo giebt man ectwad Buder hinein.

4. Nother Sanerfohl, Cinige Shalotten, fein gefdnitten,
[ifit man in Butter gar fodjen, tndeffen diifen fie nidt braun
werden; toenn ber Kol fein gefdnitten ift, mengt man ihn mit
etivad Kitmmel und Saly durd) und giebt thn auf die Sdjalotter;
gieRt dann fo bviel Vouillon bdavauj, dafy der Kofl cben bededt
ift; dedt den Topf feft ju und Lt den Kofl langjam gar Fodjen;
gicbt dann ctiwad NRothwein und Juder nad) Gefdmad davan und
iRt ihn damit cben duvdjfodhen. NRidjtet man ihn an, fo gicbt
man Sdeingbraten oder Carbonade dabei.

5. Blumentohl. Der Blumentohl wird o viel wie mig-
lid) in grofien Stiiden gelaffen; man jieht die Hant und die Feinen
Blitter umber ab, fetst ihn mit fodendem Waffer und etiwasd Salj
st Feuer und Lift thn langjam gar foden; ev mufy fehr gejdjont
erden, weil die Blumen fo leidh)t abfodjen; dann nimmt man
ctvad {itge Mild), fest biefe zu Feuer, giebt fo bviel gebranntes
Piehl daran, dafi dic Sauce chen wird, hiernad) ein quted Stiid
frifdjer Butter, Musfatbliithe und Saly, und lifit e8 damit eben
burdfoden. Soll der Blumentohl gebraudt werden, jo giebt man
penfelben vorfidtig auf cinen Durdfjdlag und lift ihn ableden,
giebt thn dann in bdie bagu beftimmte Kumme, und gielt die Sauce
itber dent Blumenfohl.
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6. Blumenfohl andever Avt,  Mit dev  Subeveitung
bed Blumenfohld verfifet man cbenfo, wie in v, 5 angegeben
ijt; nimmt dann zu der Sauce ctvad friijtige Bouillon, qgiebt ge-
prannted Mehl davan, fo bdaff diefelbe eben wivd, fermer Salz,
Duskatblitthe und cin Stitd friffer Butter nad) Gejdmad und
{ifit dic Sauce etwad bdurdfodjen, bdamit fie av wird, Jft der
Bluntenfohl angeridytet, jo gieft man dic Sauce daviiber.

7. Blwmenfohl andever Arvt. 3Jft dev Blumentoll gax
und angeridtet, fo ftveut man geftofenen Awicbad, mit choasd
Mustatblitthe vermifdjt, davitber und gicbt gejdhmolzene Butter
babet oder giefit biefelbe daviiber.

S, SKohlvabi., Man fdilt den Kohlrabi, jducidet thn tn
bitite Sijeiben, felst denjelben mit fodhendem Wafjer und civad
Saly s Feuer und [t ihn damit gar fodjen; bdam giegt man
i auf cinen Durd)ihlag uud [EFt ihn ableden. Nun it
man fitfie Mildy, fept fie zu Feuer und giebt jo piel gebrannted
Mehl davan, dafy dic Sauce cben ift; gicht cin guted Stid frijder
Butter, cin wenig Suder, Mustatbliithe und Saly, damr bden
Qofleabi Ginetn und Lift ihu eben damit durdfoden.

9, Sohlvabi auj andere Avt. Naddem bder Kohlrabi
gefdydlt ift, fhueidet man denjelben in fingerdide Sdjetben, ftidt
ihn mit ciner fleinen Fovm aud, fddlt dann jede vuud und fjeirt
ihn mit fodjendem Waffer und Saly u Feuer; it er gav, giefit
man ifn auf cinen Durd)jdlag, fest Bouillon zu Feuer, giebt qe-
braunted Mehl davan, dafy die Sauce eben ift, Mustatbliithe, ein
Stiid frijder Butter und Saly davin, giebt den Kohlvabi Hinein
und iRt denfelben damit durdhfodhen. Man fann aud) ftatt der
Bouillon Mild) nehuen.

10. Weijser Kohl. Man blittert den Kol ab, jdjneidet
i in Stitde, die diden Avern Hevaud und fest ihn mit fodendem
9Bafjer und Saly ju Feuer; ift derfelbe gav, giefit man thn abj;
dann fetst man Bouillon ju Feuer, giebt gebrannted Wehl, cin
Stitd friffher Butter, Mustatbliithe nud Saly davaw, gicht den
Kol Hinein und (Gft thn duvdfoden. Statt der Vouillon fann
man aud) Mild nehmen, und verfihrt daun ecbenfo bdamit, iwie
mit dex BVouillon,

1. Weier Kohl mit Hammelfleiid. Dad Hammel
fleifd) wivd in Stiide gefdnitten und mit faltem Waijfer und Saly
a Feuer gefetst; davauf {dhiumt man e8 ab, {dyneidet den Kohl
in Stitde, wifdt ihn ab und giebt ihn zu bem Fleifd), {tveut
Hafergritpe daviiber und it ihn damit langjam fodjen. Otait
bes Hammelfleifhes fann man aud) vedht fetted Rindfleijdy, und
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ftatt Daferguiige aud) gebrannted Wiehl nehuen; dad Fleifd muf
halb gar fein, wenn dev Kofhl davauf fomumt.

12, Weifjer Kohl auf brawn gqefodt.  DMan fetst Nind-
fleijd) mit Butter 3u Feuer und li{t o8 braun braten; daun gieht
man fo viel Waffer davauf, wie man Bouillon Haben mufy, ebenfo
ctivad ©Galy; DHievauf nimmt man den Kofhl, fdueidet thn in viex
Lheile, fowie die dicen Adern fevaus, legt damm jwet Lagen Kofl=
blitter itber dag Fleifd) und giebt dann die Stiiden Kol darauf,
legt ieder zwet Lagen Kohlblitter davitber, dedt den Topf feft au,
und LRt den Rofl wenigftens fiinf Stunden langfam Eoden.
Man  darf denfelben nidht vithren. Soll der Kofl angeridtet
werden, fo nimmt man die Vlatter Hevunter und fegt die Stiicen
Kol gany in die Sunume; BHievyu giebt man ein Stitd braun ge-
jdhmorted Iindfletfd.

13, Gcfiillter Busfohl, Man nimmt fleine didte Kopfe,
blittert fie ab, fdnetdet ben Stengel wunten ab wund Hihlt
benfelben in bder Mitte aud; bdann nimmt man PNind= ober
©djweinefleifld), Hadt e8 vedt fein, gicbt in Mild) cingeweidtes
LWeifgbrod, Cier, Musfatbliithe, ctiwas gefdmolzene Butter unbd
©aly dagu, vithvt e gut durd) und fitllt ¢8 m den Kohl; mun
fetst man die Kopfe . einen Topf, dag Gefitllte nad) oben;: giefit
pann friftige Vouillon davunter, dedt den Topf feft e und (Gt
pen {ofl langjam bdavin gar foden. Jft berjelbe gar, jo ninumt
man thn forfdaltig Hevausd, |dmeidet ihn tn brer Lheile und legt
thn auf cine Sdyiffel. Hievber giebt man gebratenen Sdweins-
Mitcbebraten ober Vrativiivite.

14, Wivjingfohl, Man  Dblittert den Wirfingfohl ab,
jdneibet thn in Stiide, fowie die Abern ecin wenig hevaud, uud
jest 1hn mit fodjendem LWajfer zu Feuer; wenn berfelbe gav 1t
giebt man thn auf einen Durfdlag und (Gft ihn ableden. Dann
nimmt nan BVouillon, qiebt geftofienen Bwrebad, Wiustatblithe,
ein Gtitd frifher Butter und Saly bavan und vithrt e8 o lange,
big 8 fodit; die Sance mufy vedyt eben fein; danun gebt man den
ol Hinetn und Llifit thn eben damit durdfodjen.

15. Savoyeriohl, Man bldttert den Kofl ab, fdjneidet
pbag Griine und die Adern fHevausd und fest ihn mit fodendem
Waffer und Saly zu Fewer ; ift dexfelbe gav, gteBt man ihn ab,
fet damn frdjtige BVouillon ju Feuer, giebt gebrannted AWehl, fo
piel, bi8 die Sauce eben 1ft, Mustatbliithe, ein Stid frifdyer
DButter und Saly davan, giebt den Kofl dagu und [GRt thn eben
pamit auffodyen.




® emiife. 41

16. Yojenfohl, Dan j{dneidet den Stengel von den
Quospen ab und fefst fie mit focdhendem LWaffer und ctwad Salj
e Feuer s ift der Kofl gav, gieft man ihn auf cinen Durd)idylag,
feist Mildy au Fewer mit frifdjer Vutter, ctwad WViustatbliithe und
©aly und gebt fo viel geftoffenen Bwicbad hingu, dafy die SGauce
¢ben wird; dann gicRt man etwa§ fiijen Rahm bdazu, gieht den
Rofl Ginein und Lt thn eben dhurdifodjen. Sollte dexfelbe ftrenge
fein, fo qgiebt man etiwad Huder davan.

179, Frifder Sancviohl. Den Kofl blittert man ab,
fdjneidet ihn gang fein und fo viel wie miglid) bie Adbevn hevaus,
jetst ihn mit fodjendem Waffer u Fewer, giebt veidlid) Sdymaly
und Butter, von jedem bdie Hilfte, bdazu, chwad Saly und LRt
ihn domit gav foden; giebt dann o viel gebrannted Miehl davan,
daft die Sauce eben wirh.  Dian darf nid)t ju viel Waiffer dbavauf
geben , weil dev Kofl zn viel Sifte fat. Wenn dex Kol Halb
gav ift, giebt ntan wofl etwad Kitmmiel davan,

18, @Eingemaditer Sancrviohl. Der Sanerfolhl wivd feft
audqedriict; ift devfelbe u fauer, wijdht man thn mit fodjendem
Waffer ab, qiedt 1 Yiffel voll Sdmaly und c¢hen fo viel Vutter
in den Topf; giebt damm den Kohl davanf und gicft fo biel
fodjendes Waffer davauf, daf ev veidhlidy bededt ift; ift derjelbe
qar,  giebt man fo viel gebvannted Miehl davan, dafp die Sauce
eben ifl, jowie Saly nad) Gejdmad.

19, Yiother Sanerfohl., Man blittert denfelben ab,
fdjneibet ihn rvedyt fein und fest ihn mit fodjenbem Waffer, etnem
Stitd frijder Butter und etivad Saly ju Feuer; ift derjelbe gar,
qicht nan gebrannte Mehl und Effig nad) Sefdmad davaw und
(@Rt thn damit chen duvdjfodhen.  Pan fann aud) ctiwad Rothwein
pavan geben.

20, Brauner Sofhl, Dan nimmt Raudfletfd) oder Sdhinten,
weid)t e cine Nadt in taltem Waffer ein, feist ¢8 am andeven Wor-
qert mit frifdjem Waijer u Feuer, giebt damn Hien=(Vrdgen=) Witrfte,
Mettdivfte, Pinfel, i welde, che fie ju Fewer fommen, etwasd
auwarmes Waifer gegofjen wird, BHinein und fd)dumt e8 gut ab;
dann nimumt man den Kofl, ftreift die unveinen Vlitter dabon
ab, fowie dicjenigen, welde ju grof find, voun den Abern, damit
bie Kopfe nicht s quoff find; dann puist man die Stengel rein
ab, qiebt diefe i einen Topj mit einem quten Yiffel voll Sdjnalz,
giefit damn fo viel von diefer Fleffdbountllon darauf, da bder Kohl
davon Dbededt ift, giebt Hofergriipe und fein gefdnittene Swicbeln
bavauf, nimmt die Wiirfte aud der Vouillon und legt fic auf den
Sofl; ift devfelbe gar, nimmt man die Wiirfte heralb, vithvt ihn
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burd) und giebt Saly nad) Gefdmad davan; wid derfelbe an
gevidtet, jo legt man dic Wiirfte gejdnitten davauf Herum. Dann
qiebt man dag Fleifd) gefdnitten dabet und giebt den Kofl mit
in Butter und Buder durdjgebratenen Kaftanien oder Kavtoffeln
su Tifde. Die Kaftanien werden, che fic gebraten, in Waffer
aufgefodit und abgejdhilt. Bevor bder Kohl zu Feuer fommt,
wird er forgfdltiy nadjgefehen wnd cinigemale in veimem Wafjer
gewajden. ’

21, Quuger Sdeerz oder Shuittiohl.  Wenn tm Friih-
jafir der Kohl gejduitten und forgfiiltig geveinigt ift, jdneidet man
th einigemale duvd), wifdt thn vetw, fept ihn mit fodjender
Raudfleijdbouillon und einem guten Loffel voll Sdjmaly 3u Feuer
und gieht Hafergritiie, gefduittene Swicheln und Saly nod) Ge-
fdmad davan. Jft derfelbe gav, viihet man ihn duvd) und gebt
bann gefodted Naudyfleijd wnd Wiivfte dabei. Man fann aud)
ctivad qeftofienen fdjivarzen Pfeffer ju dem Kofl geben, tveldyer
fehr gut davan fdmedt.

22, Brawer Kohl mit frijhem Nindfleijd). Daju
nimmt man.cin vedt fettes Stitd Rindfleijd), febt 8 mit taltem
9Bafjer und ctwad Saly zu Feuer und fdjiuwmt e8 gut; ijt dad
&leifd) Halb gar, fo giebt nan den juberciteten Kofl davauf, ctwad
Daferguiie und ein wenig Suder bavan, und lift denfelben damit
gar Todpen.

23. Branuer Kohl fiiv den gewihuliden Hanshalt.
Man verfihet cben fo damit, wie in Mr. 22; ift der Kohl ge-
veinigt und gewafden und der dagu beftimmte gevdudjerte Gped
falb gar, fo giebt man den Kofhl davauf, Hafergriige, Aiebeln
und vedten Pfeffer davan und (EFt ihn damit gar fodjen; man
vithet ihn um, weil die Grithe zu leidht fengt, und giebt Sal
nad) Gejdmad davam,

24, Gejtovte Kohlblumen. Doju nimmt man im Friih-
jafr dic Blumen, welde nod) nidt offen find, jdueidet die Stengel
bavon ab und feist fie mit fodjendem Wafjer und ctwad Saly zu
Seuer; find fie gav, giefit man fic duvd) cinen Durd)jdlag, LaRt
fic ableden, fest chwad Mild) zu Fewer mit einem Otitd frijdper
Butter, ctvad Saly und Musfatblithe, giebt fo viel geftofenen
Bwicbad Hinein, daff die Mild) cben wivd; giebt dann die Kobl:
Blumen Ginein und (Gfit fie eben auffodien. Pan darf diejelben
nidyt jue viel vithren.

25. Spinat. Man fieeift den Spinat von den Stengeln
ab, wifdt ihn cinige Miale, damit cv vedt rein wird, fept ihn
mit fodendem Waffer zu Fewer und (Gt thn gav foden, gieft
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in dann auf cinen Durdfdlag, Hadt ihn gany fein, Rt jo biel
wic miglid bas Waffer davon laufen, gieht thn bann o eine
Cafferolle mit cinem quten Stitd frijder Butter, ctwad Mildy und
Rahm, von beiden gleid) viel, dagu, ecinige geftofene Swicbide
und Saly nad) Gejdhmad davaw, und lafgt dred Ales unter be-
ftindigent Nithren qut durdfoden. Soll der Spinat angevidhiet
werdert, fo giebt man ihn in cine Summe und belegt thn mit Hart
gefodyten Giern und Weifbrod, weldjed man in Streifen gejdnitten
und in Butter und Suder gelb gebraten Hat.

26, Snuevampier, Dan verfialhet damit ebenjo, wie mit
bem Spinat; giebt thn, wenn ev gehadt ift, in cine Safjerolle,
gicht frifhe Butter, Weifwein und Covinthen, welde borler in
Waffer gar gefodt find, und ctiwad Saly davan, und [ifit thn
damit eben anffodjen; belegt thn dann, wenn ex zu Tijd) gegeben
wird, mit Giern und Brod, wie in Nr. 25, Aud) faun man fjatt
diefent Spiegeleier davauf legen.

27, Budeverbjen, wie Spavgel jubeveitet (Stipp:
exbjert). Wian fofert die Erbfen nidt ab, wdjdt fie vein wnd
fost fie mit fodjendem Waffer und etwad Saly zu Feuer; find
bicfelben gav, nimmt man fie forgfiltig mit ectnem Sdjdumer
feraud, damit nidt u viel aud der Sedjale fallen, legt fie auf
cine Sdjitffel, ftveut geftofenen Bwicbad bavitber und giebt ge-
fdmolzene Butter dabet.

28, Budererbjen mit frijdhent Riudfleijd). Das Rinbd-
fletfd) feftt man mit faltem 2Waffer und Salz 3 Feuer und
jddumt e8 qut; ift e8 halb gar gefodit, jo giebt man die Erbien,
eldje man abgefafert und burdjgebrodhen hat, davan; find bdiefe
gar, fo giebt man fo viel gebrannte8 Miehl, dafy dic Sauce chen
wird, fowie fein geacdte Peterfilic und Saly nad) Gejdmad davan.

29. Junge Sduittbohuen, Die Volhnen fafert man
ab, fduippelt fie fein, fetit fie mit BVouillon, cinem Stitd frijder
Butter und Saly u Feuer, bdedt den Topf feft zu und LERE fie
fangfam gav {dmoven; gicbt dann ein wenig gebvannte§ Wiehl
und gehacdte Peterfilie davai,

30. Sdunittbohuenr anf anudeve WUrt. Hat man bie
Bolhnen gefafert und gefduippelt, fetit man fie mit Fodjendbem
Waifer und etwad Saly zu Feuer; {ind diefelben gar, gickt man
fie auf cinen Durdfdlag; dbann feit man jo viel WMild) auf's
Fewer, wie man Sance ndthig Hot, giebt gebranntes NMehl daram,
ein Stitd frijder Butter, Saly und gebadte Peterfilie, und iRt
bie ©auce unter beftindigem NRithren eben fodjen, giebt die Bohnen
hinetn und (iRt fic eben davin auffodpen.
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31. Sdmittbohuen anj frijhem Minojleijdh qefodyt
Nadpem das Fleijd) mit faltem LWaffer und Saly u Feuer ges
fetst ift, wird e8 gut gefdjdumt; ift e8 halb gar, giefit man die
Bouillon duvd), qiebt dag Fleifd) wieder r dem Topf mit bdev
Bouillon, gicbt die Vohuen bavauf wnd iRt fie gav Toden,
Dann qiebt man etwad gebrannted Viehl und gehadte Peterfilic
parai,

32, Juderbohuen vder Shavgelbohwen,  Dian nimmt
bie fletnen Buderbolmen, fofert fie ab, Dbindet fie bet Handvoll
sufanmmen und fefst fie mit fodjenbem Waffer und Saly ju Feuer.
Gollen bdiefelben angeridjtet twerben, legt man fie  auf eme
Sdyitfiel, fteeut geftofenen Bwiebad davitber und giebt gefdurolzene
VButter dabet.

33, 3uderbohucn any andeve Urt, Die BVolhnen werbden
abgefafert und burdygebrodjen, dann mit Fodjendem Waffer unbd
@aly gar getod)t; davauf giefit man fie ab, felst Vouillon n
Geuer, giebt ctwad gebrannte§ Wiehl, ein Stitd frifder Vutter,
gehacdte Beterfilie und Saly davan; giebt dann die Vohuen DHinein
und (ARt fie eben durdfodjen. Statt der Vouillon fann man
aud) Mild) nehnen und verfalhet damit auf diefelbe Wetfe.

34, Bohuenw auj Sancy gefodt.  Mit den Volhnen
perfiihet man wic in Nv. 33; fept dann Vouillon mit ein wenig
Gffig 3u Feuer, giebt gebranntes Mehl, Saly und etwas Suder
bavan und LRt 8 durdfodien; danm gebt man die Bohuen
binein. PMan faun ein Stid frifder Butter ober Vouillonfett
hingugeben, und iRt fie cben damit auffochen.

35,  Suderbohuen mit frijdhem Nindileijdy, it das
dagu Deftimmte Fletjd) falb gav, giefit man bie Bouillon durd),
und qiebt die BVolhuen, welde man abgefafert und duvdgebroden
fat, davanf; find dicjelben gav, giebt man gebrvanntes Mehl und
gehadte Peterfilie davam,

36. Nusqeichotete weijie Bohuen, Die Volhuen werden
in Waffer und Saly gar gefodt; dann madt man cine Sanuce
von Bouillon, gebramntem Mefhl, gehacter Peterfilie und frijdem
Bouillonfett, giebt die BVohnen Himein und (aft fic eben auftoden;
man darf fie aber nidht viel vithrem, weil fie gang bleiben nuiffen.

37. Bobhuen uit Wepjel. Man feist die Bohuen mit fo
piel Waffer oder Vouillon zu Feuer, bdaf fie bededt find, und
qiebt dann frijhes Bouillonfett oder Vutter davan; find diejelben
ungefihr gav, {o giebt man Halb jo viel gefdjdlte und gejdnippelte
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jaure Aepfel, wic man Volhnen hat, davauf und dedt den Lopf
feft au; find bdie Aepfel gar, fo giebt man Buder und Saly nad
Gefdhmad davan.  Man darf die BVolhuen nidht eher wmriihren,
big die Aepfel gqav find, weil ¢8 fonjt lecht fengt.

38. Eingenadite gviine Shuittbohuen,  Wenn man
die Vohnen fodjen will, fo duitdt man die Ndffe feft Hevaus und
fet fie mit fodjendem Waffer zu Feuer; wenn fie gav {ind, giebt
man fie in frijdhes falte8 Waffer und [(ERt fte eine WNadt damit
ftehen; bann duitdt man diefelben feft aud und ftovt fie mit einer
Gauce, wozn man Mild), veidlid) Butter odev frijdes Bouillon-
fett, gefacte Peterfilic und Saly nad) Gefdymad giebt, und (GRE die
Bofhnen cinige Minuten damit auffoden.  Man nimmt  davauf
etivad weiffe Volhnen, welde den Wbend vorher geweidt und am
andeven Morgen mit frijdem Waffer gefod)t find; wenn diefe gar,
gicht man fie ywifden die gritnen Vofnen.  Man fann ftatt Mild)
aud) cine Bouillonjauce nehmen, womit chenfo verfafren ivird,
Mudy ift nod) 3ju bemerfen, daf man die Vobhunen mit frijdem
Rindfleifd foden fann; wenn dad Fleijd) ungefihr gav ijt, giebt
man bdic gar gefodfen Vofhnen davauf; dann wird gebrannted
Mehl, gehadte Petexfilic und Saly nad) Gefdymad darvan gegeben.

39. Getvndnete Juderbohuen, Dic Bolhuen werden
am Abend vorher, eche man fie gebranden will, tn weidem
Waifer geweid)t; am anderen Miorgen twerden fie mit fodjendem
Wafifer zu Feuer gefetst; find diejelben gar, giebt man fie anf
einen Durdyfdhlag, [aft fie rvein ableden und ftovt fie dann ebenjo,
foie die cingemadyten griinen Sdnittbolhuen.

40. Gingemadyte Juderbohuen. Man verfihet ebenfo
bamit, wie mit den eingemadyten Sdpmittbohnen.

41. Beifze getroducte Bohuenr, Die Volhnen  werden
am Abend vorfer in weidem Waijer getweidt, amt andeven Viorgen
ausgejucht und mit frijfjent Waffer zu Feuer gefest; man LHEFt {ie
langfam fodjen; {ind bdicfelben gav, qieRt man fie auf ecinen
Durd)fdlag, madt cine Sauce von Bouillon, gebranntem Wel,
gehacter Peterfilie und Saly nad) Gefdymad, qicht die Bofhnen
Dimein und [ifit fie eben auffochen. — Man fann bdie Bolhnen
aud) mit einer fouwern Gauce geben; alddann giebt man zu bder
Bouillon etwad Eijtg.

42. Groje Bohnew,  Wenn dte Bolhnen andgemadyt und
bie feime davon ab find, giebt man fie mit fodjendem Waffer
und etwad Saly 3u Feuer; find bicfelben gar, gieft man fie auf
einen Durd)jdhlag ab, ftovt fie mit Bouillon, gebranntem Miehi,
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cinent Sttt frifdher Butter, gehadter Peterfilie und chwad Kolle;
©aly nad) Gejdymad; giebt die Volhuen hinenn wund (it fie cben
bavin auffodyen.

43. Cpargel 3u fodjerr. Dic Spargel werden abgefdilt,
wobet vor allemt bder Kopf qefdont iwixd; man bindet fie n
Biinde ufammen, fdueidet fie unten ab, fepst fie mit fodjen-
bem Waffer und Saly zu Femer und [ift fic {angjant fodjen.
Gollen fie gebraudjt werden, nimmt man fic jorgfiltig Hevaus,
fegt fie auf cine Sdjiifjel, ftrent qeftofjenen Bwiebad und gicht
gefdjutolzene Butter daviiber.

44, Cpavgel anj andeve Wrt, Wit den Spavgeln ver:
fifrt man wic in v, 43. Sind diefelben gar, jo nimmt man
etinad von dem Waijjer, worin fie gefodt find, gieht ein Gtifd
frifjer Butter, ein wenig gebranntes Peehl, Saly wnd Duslat-
blitthe nad) Gefdmad davan, Eft fie eben auffodjen und vithrt fie
baun mit etn paar Gidottern ab; damn giebt man die Sauce u
den Spargeln zu Tijd.

45, Spargel nud Wuvjeln, Hat man die Spargel ge-
jeiilt und duvdjgebrodyen, fepst man die unteren Enden mit fodjendem
9Bafjer, cin wenig Butter und Saly u Feuer; find Diejelben
beinahe gar, fo giebt man dic Kdpje hingu; jind aud) diefe gav,
giebt man ein menig gebvannted Mehl und gehactte Peterfilte Hingu.
Dann nimmt man junge Wurzeln, jdrappt fie, jueidet fie
ber Mitte durd), et fie mit jo viel Bouillon zu Feuer, daf fte
bebectt find, und gicht cin Stitd frijder Butter, Salz und etvad
Bueer davan; find fie gav, giebt man gebranntes Miehl und cin
wenig Peterfilic darvan; vithet Dann Gpargel und Wurzeln forg-
filtig durdyetnander.

46. Spargel mit Garneelen (Granat). Man jdyrappt
bie ©pargel, bridt fie in dev Mitte burd), fetst fic mit fochendem
Waffer und Saly zu Feuer und [ift fie gar fodjpen; felt bann
Mild) gu Fewer und gicht einige geftoftene Bwicbiide, ein Stiid
frifjer Butter und Saly nad) Gefdmad davan. Jft bdie Sauce
ehen durdygefod)t, giebt man die gaven Gypargel und chen fo viel
audgemadyte Gvanat Hinein, vithvt e8 durd) und Lif}t .c8 eben
auffoden.

47, Junge Wurvzeln, Nadpdem die Wugeln geveinigh
find, fept man fie mit Bouillon, einem Stitd frijdjer Butter und
etivad Salz u Feuer, [aft fie gav fodjen und giebt gebvannted
Mehl und ein wenig Peterfilic daran.
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48, Wintevivnrgeln oder Mihren, Die Warvgeln werben
gefdjabt und fein gefdynippelt; dann fept man fie mit fodendem
Waffer und frifder Bouillon ju Feuer; find fie gav, giebt man
gebrannted Mepl, Peterfilic und Salz nad) Gefdymad davan.

49, Wurielne mit Nindjleijd. Sft dad dagu DLeftimmte
Jtindfleifd) Halb gar, giebt man die gejdmippelten Wurzeln dbavauf;
find bieje gav, gicbt man gebvannte8 Miehl, ‘Petevjilie und Salz
nad) Gejdmad davan; dann viifrt man Kavtoffeln, welde allein
gar gefodt find, durd) und [ift e8 cben auffoden.

50, Scovjoncvivnrieln, Diefelben muf man jorgfiltig
jdvappen, legt fie gleid) in WMild) und Wajfer und fepst fie dann
mit fodjendem Waffer und Saly zu Feuer; find fie gar, gieft
man fie auf cinen Durd)jdlag und madt dag Velaufene nod) cin
wenig davou, fefst ctivad Mild) zu Feuer, giebt gebranntes Miel,
Salz, Mustatbliithe und ein wenig Buder, danu die gar gefodyten
Wurzeln hinein und lafit fie cben damit durdfoden.

51, Scorjonevivnrieln mit einer jouern Cievjouce,
LWenn man die Wurgeln geveinigt hat, legt man fie gleid) in Effig
und  Wafjer; verfalhet jonft damit auf bdiefelbe Weife wie in
Nr. 50. Dann nimmt man Bouillon, cin wenig Effig, gebrann-
te8 Mehl und Mudfatbliithe; Hat ¢8 eben burdjgefodit, vithrt man
8 mit etigen Gidottern ab.  Pan muf vorfidtig damit umgehen,
weil die Cibotter leid)t vinmen, Giebt dann die gar gefodyten
Waegeln hinein, (Gt fie aber nidht’ damit durdfodjen.

52, Teltower NRiibew, OHat man die Nitben gejdrappt
und gerveinigt, fet man fic mit fo viclem fodeuden Waijer 3u
deuer, dafy fie cben Dededt find; damm gicht man ein Stild frijdjer
Butter, Buder und Saly nad) Gefdymad davan; ftud fie gar, giebt
man gebvannted Wiehl davan.

53, Ctedviiben aunf braun gefodht. Wenn man die
Gtedvitben gefd)dlt und fein gefdnitten fHat, giebt man in ecinen
Zopf, worvin man die Nitben Yoden will, fodjendes Waffer, dann
jo viel braun gebvannte8 Wiehl hHingu, dafy dic Sauce eben ift;
nimmt danw cinige Nelfen, ctwad Saly und cin Stitd frifder
Butter, giebt die Nitben Hinein und [EFt fie gar foden.

o4, Stedviiben mit jrijdhem Nindjleijdh), Wenn das
bagu Dbeftimmte Nndfleifd) halb gav gefodt ift, giebt man die ge-
fynittencn NRitben hinein; find diefelben gar, giebt man gebramnted
Dehl und Saly nad) Gefdmad dovan. Dian fann , wenn bdie
Ritben gav find, aud) chvad geftofienen f[dwarzen Pfeffer davan
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geben.  Gtatt feijden Riudfleifdhes famn man aud Pettiourjt obev
Tleijdourft nefmen, welde gang povyliglic) dartn jdymeden.

55. Miaiviiben. Naddem man die Nitben gejdhdlt und
gewafden Hat, felt man fie mit fodjendem Waffer, etnent &t
frifer Butter, Saly und cin wenig Bucer gu Feuer; wenn fie
gav ftnd, giebt man ctivad gebrannted Mehl unbd gehacte Peterfilic
bavan, $ieraw muf man die Heinen Ritben nehuten, weld)e man
nidjt durchzujdueiden braudt.

56, Maivitben auf andeve Wrt,  Man fann diefe Hitben
auf Fleifdwitefte, find= odex Hammelfleijd) fodhen; man berfilrt
gang fo damit, wic mit den Gtedritben.

57, Qinjen 3n fodhen. Die Tinfen legt man cine Stunde
porfher, efe man fie foden will, in faltes Waffer, fudt daun alled
Unveine Gevaus, fest fie mit faltem Waffer zu Feuwer wud Lift
fie fangfam fodjen; cben vor_ dem avierdert  qiebt man ctivad
©alz DHinein; danu nimmt man Bouillon oder LWaffer, gebrannted
Mehl, ein wenig Ejjig, Saly und fetit gefdnippelte Bwiebeln huein;
(ifit o8 fodjen, bis bie Bwicheln gav find, qiebt dann die Ymjen,
welde man auf etnen Durdjdylaa DHat ablecten laffen, BGinein und
[ifit fte eben davin auftoden.

58.  Qinjenr anf andeve vk, Mit den Yinjen evfifrt
man cbenfo wie in Vv, H7. Bu dev Sauce ninunt man Wafjer,
Efjig, gebrannted Wiehl und Syrup; qiebt dann bie Linfen Hinetn
und (@t fie damit durdyfodyen. Aud) nimmt man, wenn man fie
fat, ftatt diefer Sauce eine Sauerbraten=-Sauce,

59. @ejiilite Gurfen, Dagu nimmi mon die Mittelforte
der Guvfen, welde nidt zu lang find; fhdlt fie, jdmetdet einen
Decel ab, Hohlt dad Jnnere aud, fitllt fie mit ewex Sindfleifd)-
Savee, ftedt den Decdel davanf feft, legt fie tn cinen Topf, qieRt
fo viel friiftige Bouillon davauf, bafy fie reidjlich Halb Dededt find,
qiebt etwad frifde Vutter, einige Eitronenjdjeiben und etivas Galy
davan und (Rt diefelben lamgfam gar foden; bavauf giebt « ntan
ctiwad gebrannted Miehl darai, Mian darf die Gurken nidt vithren,
foudern nuy einige Dale fejwenten, weil fie [ewcht anfefsexn,

60. Gejtovte Gurfen, Dogu nimmt man bie gelben
Gurten, fdilt diefelben und fdnetdet fie in ber Mitte duvd); madt
bann die Rexne ferausd, fdmeidet fie in adit Stite, fest fie mit
Bouillon, cin wenig Efjig, Safy und frijder Butter 3u gener
{iifgt fie damit gar fodjen mid qicbt damn ctivad gebranntes Miehl
bavan, Man famn aud) Heine Nindjleifdtlope Hinein geben.
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61. G¢efitliter Sellerie, Man ninunt die dicfen Ripfe,
jdalt fie Dditnn ab, {duneidet ecinen Dedel davon, Hihlt fie
imwendig and, fiillt fie mit eciner Rindfleijd)-Favee, mad)t den
Dedel iwicder feft, fept fie dbann in cinen Topf, bdaf der Deckel
oben ift, und giebt nun fo viel Bouillon davauf, daf fie reidlid) Halb
bebedt {ind, fowie ein Gtitd frifder Butter davan; find bdie Kpfe
gar, giebt man ctivad gebranntes Weehl davan. Man fann aud
fleine Fleifhfldfe hinein geben,

62. Porve jtatt Gemiije. Man nimmt die diden Stangen
Borré, weldje redyt weif find, und jdneidet davon einen Hhalben yinger
lange Gtitde; dann fet man diefelben mit fo viel Waffer auf's
Beuer, dafy fie dabon bedectt find, und (ifit fic cinige Minuten fodjen.
Davauf gieft man fie auf cinen Durd)jdhlag und (Gt fie ab-
tedpfeln,  Dann feft man cin guted8 Stild Butter auf's Feuer,
giebt fo viel Mehl hinein, daf e8 cben wird, gieft dann Bouillon
bagu und [t e8 wieder gut duvdfodjen; davauf giebt man den
Porvé hinein. Dod) muff man denfelben nidt 3u viel rvithren,
bamit er miglidjt gany bleibt. Dann nimmt man etwasd frifden
Gpet, {dneidet thn in fleine Stilde, fest thn auf's Feuer und
laRt thn Gellgeld braten. Aud) eine fein gefacte Bwiehel gieht
man ju dem Sped, und muf der Porré ctwasd gefalzen werden.
Ridytet man ihn an, gicbt man den Sped und die Biwiebel bdaviiber
pber dabet. Aud) fann man den Porvé beim Braten geben.

63, Kiirbis 3u fochew. Man nimmt die diden Kitrbiffe,
jdilt fie ab, jdmeidet fie in der Mitte durd), nimmt dad8 In-
wendige hevaus, fdneidet fie in Stitde und fest fie mit fodhendem
LWaffer u Feuer; find fie gav, gieft man fle auf cinen Duvd)-
jdlag; danu febt man Vudjweizengriife oder Rei8 mit fitfer Mild
au geuer und LRt e8 gav fodjen; giebt fievauf die Ritvbifie daju,
jowie veid)lid) Butter und Saly nad) Gefdmad; dann [Gfit man
e damit unter beftinbigem Rithren nod) ctwad foden., Witd o8
angevidjtet, ftvent man geftofiencn fdwavzen Pfeffer daviiber.

64. Pajtinaden 3 fodjen.  Wenn im Frithjalhr die
Paftinaden aud bder Grde fommen, werben fic gefhrappt und in
fingexlange Gtitde gejdinitten; dann nimmt man ein Stitd Sdyinken
oder mageven ©Gped, febt ihn mit faltem Waffer ju Fewer und
jddumt thn qut ab; ift derfelbe Halb gav, gicbt man die Paftinaden
bavauf; find Ddiefe gav, giebt man ctwad gebrannte§ Mehl und
Galy nad) Gejdumad davan. Wenn bdie Paftinaden Halb gar find,
fann man etnen Duftfuden dbovauf maden, dod) ofhne Rofinen und
Corinthen.
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Hartoffel-Gemiife,

65, Savtojfeln mit Peterfilie und Butter gejtobt.
Dazu nimmt man fleine Kartojfelu, welde nidt duvdygefdnitten
werdenr, und fest fie mit faltem Waffer und @aly au Feuer; find
biefelben gav, werden fie abgegofjen; bdann giet man o piel
Bouillon davauf, daf fle faum bededt find, giebt cin Stitd frijder
Butter, gehadte Peterfilie und Saly nad) Gejdmad, jowie etivad
gebranntes DRehl davan unbd Lift fic bamit burdfoden.

66, SKavtoffelnr mit Mild) gejtobt, Dan nimmt etwasd
Mildh und giebt gebrannte8 MWiehl, cin Stited frijdher Butter, ge-
fhadte Petexfilie und Saly nad) Gefdmad bdavan. Dann  gebt
man bie gaven RKartoffeln Hinein und viihet fie duvd).

67. Savtoffelbrei. Naddem die Kartoffeln gor und ab-
gegoffent find, ftampft man fie, giebt ein Otiid frijder Butter,
Gafy wnd fo viel Mild) davauf, daR ed diinn genug wird, und
(Gt 8 unter Geftdndigem Rithren cben auffodjen; dann felst man
Butter . Feuer, [dft fie eben braun werdben, giebt fein gehactte
Riebeln Hinein und Lipt fie darin gav fodjen. 2Wird Ddex Bret
angevidtet, jo gieRt man die Vutter mit den Rwicbeln dariiber.

6S. Savtofielbrei auf Sance. Dian verfilhet gany fo
bamit wie in Nr. 67, nur nimmt man ftatt PMild) Wafjer und Effig.

69. Sarvtofieln mit Wepfel, Dian nimmt Sped obev
Gdjinten; ift derfelbe ungefihr gar, fo giebt man bie SKartoffeln
bavauf; find  diefe faft gav, fo giebt man Hhalb fo viel faueve,
qefdjiilte Aepfel bavauf, wie man Kavtoffeln Hat, und [dfit diefesd
jo lange fodjen, bi§ die Aepfel gar find; Ddann nimmt man dad
Tleifd) Gevaus, giebt Saly und Buder nad) Gefdmad  davan
und [Gft e8 cben damit duvdhfodjen. Ehe man bdie Kavtoffeln zu
pemt Fleifdh) giebt, mufy man dag Fett von Ddiefem abnehmen. —
Ctatt Spedt oder Sefjinfen tann man and) cin Stild fetted IRind-
fleifd) nehmen.

70. Qavtoifeln mit Biveen, Man verfihet ebenfo damit,
wie tt Ny, 69, muf aber die BVirnen gleid), naddem bdie Kar-
toffeln gefdhiiumt, mit Geinein geben; find Ddiefe gar, fo giebt
man etwad qebrannted Mehl und Saly nad)y Gejdimad davan.
Man fann aud) getrocnete Aepfel und Vivnen nehmen.

71, Savtoffeln mit Having. Dic Kartoffeln fodt man
mit der Sehale, ieht fic ab und dmeidet fie in Scheiben; bann
nimmt man eine Summe, legt eine Lage Kartoffeln hinein, {treut
in Wilefel gejdnittene Hivinge davitber und legt fleine Stiide
Butter darauf; nimmt dann wieber cine Lage Kavtoffeln, ftveut
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geviudjevtert und gefodjten Sdyinfenr, ebenfall8 in Wiirfel gejdynitten,
pavitber, legt aud) bdavauf cinige Stitde Butter, unbd falhrt fort,
bi8 die Ravtoffeln alle find, jedbod) muf dic obeve Lage Kartoffeln
jetn; fdymiert dann bdiinne Vutter daviiber und ftreut gejtofencn
Bwicbad davauf, gieRt nun etwas Mild) davunter und (Aft e8 im
Ofen eine fleine Stunde langfam baden. — Die Hivinge miifjen
gehirig gereinigt und die Gviten hevaudgefudit werden.

72, Dicis mit Wepfel. Den Reid jetst man mit feijdem
Waffer und ecinem Stitd frifdjer Butter ju Feuer; ift dexfelbe falb
gav, giebt man gute jauweve und gefdnippelte Aepfel BHinein; find
diefe damit gar gefodit, fo giebt man Buder und Saly nady Ge-
jdmacd davan. Wenn angevidtet wivd, ftreut man Buder und
Ganeel daviiber.

3. Micis mit Nojinenw, Den Reid fodht man chenfalls
mt Waffer gar, giebt Butter und Saly nad) Sejdmad davan,
jorie Jofinen, welde vorher gefodht find. Wird angeriditet, jo
giebt man eine Obft=Gauce dabet.

4. Meis mit Mildh. Dan (Gt den Neis chen mit
Waffer auffodhen, gieft dann dafjelbe fevunter, thut Mild) davauf
und [t thn damit gav fodjen; giebt bdbann Butter, Aucer und
Saly nad) Gefdymad daju. Wird angeviditet, fo legt man Stitce
Butter davauf, mit Bucder und Caneel Dbeftrent. Man mufy vor
allent den Jei8 nidyt zu wiel vithren, damit er gany bleibt.

7. Gebadener Neid mit Aepfel, Der el wintd mit
Diild) gar und dic gefod)t, und giebt man etwad Buder und Saly
davan; dann nimmt man eine fumme, giebt cine Lage NReid hinein,
legt fleine ©tiife Vutter davauf, fodann eine Lage fauever, ge-
jdnippelter Aepfel, welde mit Suder und Caneel veid)lid) vevmengt
find, bavitber; fhievauf eine Yqge IMeid, und filhrt damit fort, bis
bic Summe voll ijft; die oberfte Yage mufy aber HNeid fein; madt
dann diefelbe mit cimem Meffer geveift, beftreidht fie mit Butter,
jtreut geftoffenen Bwicbact, Buder und Cancel daviiber, und (ifit
pann ben eid cine Stunde langfam Daden.

76. Gejtovte Bivwen mit holjteinijhen Klbjen, Man
jdydlt die Virnen, fdjrappt den Stengel und lift thn Halb davanm,
jet fte mit fo viel Waffer, daf fie bededt find, u Feuer und
giebt Jofannidbeerfaft ober Nothwetn davan, fowie etwad Cancel
und Juder nad) Gefdymad; find diefelben gar, fo gieht man ge-
brannte8 Mehl davan, baf die Sauce eben wixb. (&. die hol-
jteinijdjen Klofe.) Nidtet man die Birnen an, werben die Klife
davauf herumgelegt und Buder und Caneel daviiber geftreut.
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77. Gejtovte Bivien anf andeve Vv,  Mit den Bivnen
perfifiet man chenfo iwie tn Nv, 76,  Wian giebt, wenn fie gax
find, gebranntes Mehl und Syrup bavan; dbann werden Sarvtoffeln
ober Vrodflbfie dabet gegeben.

78, Getroductes O0jt, weldhes man and) mit Klojen
geben fann,  Dian nimmt Aepfel, Birnen obev beided jufammen,
wifdt fte cinige Pale vein ab, fett fie mit faltem Waffer ju
Feuer unb giebt cinige Stitde gangen Canceld davan; find fie gar,
gieht man gebranntes Mehl und Juder hHinein, und gicbt fic dann
mit Mehl= oder Holfteinijden KidRen ju Tifd. Dan fann gvijden
bem Obft aud) getvodnete Pilawmen foden.

79. Gejtobte Bivnen mit Heudhlevteig. Dazu nimmt
man fleine Vivnen, welde nidt durd)gefdnitten zu werben braudyen;
wenn diefe gefdylt, fetit man fie mit Waffer, Johannidbeerfajt und
einigen Stitden Caneeld au Feuer. Sind diefelben gar, giebt man
jo viel Stivfe davan, daf bie Sauce chen wird, Dann giebt man
bic Vivnen tn eine Kumme, worin fie zu Tifd) founten,

Deud levteig. %y Qiter Waffer, mit ctwad Rofenwafjer
permifdt, fetst- man mit 250 gr Butter ju Feuer und fodt dicfesd ;
bann giebt man unter beftandigem Rithren 250 gr. Wehl dagn,
vithet ¢8 fo lange, bi8 e8 fid) vom DBoben [bft, laft o8 ein
wenig abfithlen, gicbt 8 Gibotter dagu, fdligt das Weife bou der
Giern 3u fteifem Sdjawm, vithet bdiefen eben durd) die Maffe, und
qieht den Teig oauf die Vivmen; dann [ifit man 8 in etner
Tovtenpfanne eine fleine Stunde baden, Man darf anfangs Die
Pranme wihrend dev erften Bievtelftunde nidt dffnen. Das Feuer
davf unten und oben nur gelinde fein. Auf den Birnen darf
nidht zu viel Niffe jein, damit fie nidht an den Teig fommen.

80. Dujtfudien mit BVivwen, Man nimmt frijde obder
getvocinete Birnen, fest fie mit faltem Waffer und etwad Eancel
g Feuer, (ARt fie ene fleine Halbe Stunbde fodjen wund giebt dann
ben Tetg Davauf,

Duftfuden. 1 kg Mehl, 30 gr frijden getvodneten
Geft (Hefen) zervithrt man mit lawwavmer Mild), thut dagu 4 gange
Gier, vithrt bdied gut duvd), giebt e8 ju demt Viehl, dann Y, iter
famwarmer Mild), (iRt davin ein ecigroRed Stiid Butter jevgehen
und giefit ¢8 chenfalld zu dem Mehl mit ein wenig Saly; bann
mad)t man ecinen Teig davon, fnetet nod) Y, kg Miehl badurd),
fetst den Dufttuchen auf die Bivnen, beftreidt denfelben mit Ciern
und fteent Buder bavitber; [Gft ihn dann langjam aufgehen, dedt
einen Dedel mit etwad Feuer bdavauf und it ihn langfam jwei
Stunden foden. €8 ift ju bemerfen, dafy man auj bie Bivnen
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nid)t fo viel Waifer geben mufy, daR e8 an den Teig fommt.
Jft der Dufttucdjen gar, nimmt man thn Hevunter, und giebt ju
bent Bivnen nod) ein wenig Waffer, gebrauntes Mehl und Syrup
nad) Gefdmad.  Dan fann aud) die Vivnen mit cinem Stiice
Sped ober Sdjinfen fodjen, weldesd chenfall8 unter dem Teig bleibt.

81. Hamburger Macavonen oder Picijen=Dacaronen
(fiiv 18 Bevjonen), Doazu nimmt man 75¢ gr WMacavonen,
bridht fie in fingerlange Stitde, feist fie mit fodjendem LWaffer und
etivad Saly zu Feuer, iRt fic gar fodjen, gieRt fie auf einen
Durd)fdlag und fpiilt fie ein Dal mit faltem Waffer; dann felst
man Y, kg e mit faltem LWaffer und cinem Stitd frifder
DButter zu Fewer, und ift er gar, giebt man Saly und Nustat-
blitthe nad) Gefdmad bdavan. Der NReid muf aber vor allem
vedht ftetf fein; dann nimmt man eine Kumme mit breitem Ranbe,
mad)t dben Reid auf bem Wand mit eimem Wieffer ettvad geveift,
beftreid)t ihn mit Butter und Deftveut ihn mit geftofenem Bwie-
bad. Dann legt man eine Lage Macavonen in die Kumme und
in ditnne Streifen gefdnittenen vohen Sdyinfen Ddaviiber, ftveut
gevieberten Pavmejanfife veidhli) davauf, dann eine Lage Maca-
vonen, wud fihrt damit fo fort, b8 fie alle f{ind. Die obere
Lage mufy Macavonen fein.  Legt dann flemme Stitde Butter davauf
und Dbeftveut fie mit geftofenem Swiebacdt, gicft etvad Friftige
Bouillon davunter und (ARt died in emem Ofen etne fleine Stunbde
baden, 2Wird angeriditet, belegt man fie mit gebratenen Sauciffen,

82. Ziinfall von Wiacavonen. Y, kg DMacavonen
erden tn Waffer abgefodht und dann auf ein Sieh jum Ablecen
gegoffen; bavauf feft man fie mit Mild) u Fewer, (Rt fie gar,
aber red)t did fodjen, nimmt fie dann vom Feuer, giedbt 125 gr
frijder Butter, 125 gr Parmefanfife, 15 Liter fitRen Rahm, 15 kg
gefocten und fein gehadten Shinfen, Saly und Wiustatbliithe nad
Gejdymad dazu, und viihrt diefed alles zufammen gut durd). WMan
nimmt dann eine Kunume, legt fie mit Vlattertetg aud, qiebt bie
Maffe Hinein und [GRE fie cine Stunde langfam Dacden, Wird
fie. angevidjtet, fo giebt man geriebenen ‘Pavmefantife dabet.

83,  Krvebsjtrudeln, Cin Sdod Krebfe wird gefodyt,
bag Jleifd) HevauSgenommen und fein gehadt, filv 15 & alted
Weiftbrod in BVouillon geweid)t und Saly und etwad Suder
nad) Gefdmad davan gethan. Die Kvebdjdalen (einige Sdhwinze
(it man guviid) zevftofit man tn einem Wiovjer, felst fie nut fo
piel Butter zu Feuer, daf fie bavon bebedt find, und [dRt fie
eine falbe Stunbde langfam foden; gieRt fie daun auf emen Duvd)-
jlag und LRt fie vein ableden. Daun vithrt man gewshuliden




54 Fiidhgeridte.

Prannfuderr mit veidlih Ciern an, aber nid)t zu dicf, und badt
bavon fletne Pfannfuden in der Kvebgbutter hHellbraun, beftretdt
bie Bfannfudjen mit dexr Kreb-Favge, rollt fie diht auf und legt
fie dann neben cinander in cine Swmwmme, giebt von ber Krebs-
butter etivad Ddaviiber und Delegt fie mit cinigen KvebSjdvingen,
welde aud) mit dex Favee audgefiitlt werden; |dligt danun 6 gange
Gier und 6 Cidotter in eine Kumme, giebt 125 gr Buder, 3 Yiter
jitRen: Mahm und ein wenig Saly daju, vithrt o8 qut durd) und
gicfit diefes diber die Pfannfuden, welde man dann i cinem Ofen
etne ©tunbe langfam Daden Lift.

Fildgeridte.

1. Sedt 3u fodhen. Die Hedite werden ausgenommen,
einige Male vein abgewafder und in belicbige Stitde gejdnitten;
bann gieRt man etvad Cifig daviiber, und felt fie mit fodendem
Waffer und veidhlicdh) Saly ju Fewer; {ind diefelben gav, ARt man
fic nod) ein wenig tm Waifer ftehen, ridtet fie auf einer Fijd):-
bride an und giebt Senj mit Butter odev Peterfilie mit BVutter
dabet.

2. Hedht 3 ftoben (oder Fu dampien),  Man ninnt
die Mittelforte Hedhte, fduppt fie, nimmt fie aus, waifdt fie einige
Pale und fdneidet fie in Mitteljorte Stitcke, Wopf und Sdywany
dbavon ab. Dann giebt man die Stitde in einen Topf und gieft
jo viel Waffer davauj, daft fie eben bebecdt find; giebt damn ecin
paar fleine Sdalotten, einige Citvonenjdyeiben, etwasd Wiugtatbliithe,
cin Stitd frifher Butter und Saly dazu und [GRE fte damit lang-
fam gqav fodjen; giebt aud) ecin wenig gebrannte8 Miehl davan.
Man daxf e nidht vithren, fondern nur {dpwenten.

3. Gejpidter Hedht mit eiwer Sordellen=Sance,  NDian
nimmt etent grofien Hedt, fduppt ihn, nimmt thn aud, wijdt thn
cinige Male, fdmeidet auf jeder Seite vier Streifen eben duvd)
bie Hant und fpidt damn durd) bdie Streifen mit Sped und
Gitvonenfdhale, Deided tn ved)t feine Stveifen gefdnitten. Hievauf
breht man den Sdjvany in ben NRaden, legt ben Hedht in eine
Qumme, worin er gebaden werben fanu, gieRt fo viel Wafjer
darunter, dafy er Halb bebecdt ift, und giebt einige Citronenfdialen,
cin Stitd frijder Butter und ctwad Saly davan. Die Leber wird

2%
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