dazu. die Mileh damit iiberfilllend. Der letzte Iss-

l6ffel kalter Bouillon wird mit dem Kartoffelmehl ver-

rithrt, die Fliissigkeit der Kalbsmilch dazn gegossen,
mit Fleischextrakt durcheerithrt und die Milelh nach
8 Min. damit {iberzogen und heiss angerichtet.

Bes Bem.: Ebenso bereitet man geschmortes

Kalbskotelett, nur wird dasselbe nicht blanchiert,
k.
60H. Fischkotelett von Barsch, Hecht, Zander.

Depzllnge.

1 | "‘ll o [ |'r |JI :.'I."’ !I' of |Ill J l"-"'-' 'J'I..‘ s

sondern vor dem Anschmoren geklop

= {q Semamel ohne Rinde,
) 1 Flllr.'-f-'l#'.".
2 FEugeld,
2 v Sals :
20 _,I..-a-;';', f;f'mr' .“:-'"JHJ.'N'I'II.
)r 'J'r:'l."l. f"f'-f rl.'-'r'ff‘w'f.'-'."'r:!r' H'IF.I' ( 'f,'r.f-*‘,n'-'”_‘,-'.lhf.-’ 4".“1'
1 Teel. it u'!r'_sl,'f.« Petersilie,
1 Teel. Zilronen ‘“r'l_-’-’.

Die Semmel ohne Rinde wird in Wasser einge-
weicht, in einem Tuch recht trocken gedriickt uad
in 10 gr Butter auf dem Feuer trocken gerithrt. Der
von Haut und Griiten befreite Fisch wird gewiegt
und mit dem mit Higelb fein verriebenen Kloss ver-
mischt. gesalzen und auf einem Brett zu zwel kleinen
Koteletten eeformt. Nachdem diese in geriebener
Semmel paniert wurden, werden sie in Butter ab-
cegossen, eine feine Mischung von Pepton, Petersilie
und Zitronensaft iiber die Koteletten gefiil

sneedeckt, noch 5 Min. gediinstet.

t und diese,

F. Gemiise.
66. Blumenkohl. L/, Stunde.

206 ar Jllr'."'f.'.'u-xr;";'faJ'l.f.f' = I J'r‘n-'lj',-“-.
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Der Blumenkonhl wird geputzt
dem Salzwasser mit einer Prise Zucker 20 Mi
cocht. Das Mehl sehwitzt in einem irdenen T
ar, in der Butter, und wird mit der Sahne

Blumenkohlwasser aufeefiillt. kocht ein und wi

l‘.l'\ '|-.‘~'-'I'|-:|-E~' ||'.-E| I|--::|

den, auf einem Sieb abgetropften, heissangerichtets

lnumenkoll noE Unai]

67. Bouillonkartoffeln.

Die geschiilten Kartoffeln werden in Stiicks
hnitten, mit kaltem Wasser aufeesetzt und wes 23
kocht, trocken abeegossen, dann fiillt man entfettete
Bouillon auf, lisst den Topf offen und kocht

Kartoffeln unter ofterem leisen Schiitteh langsam

1 Stunde. Nun werden die Kartoffeln eoanz

‘ : o ;
il von der Bouwillon volleesoren sein., vor dem
rohifar aohvwranl-t m: @ miit P f iy il Pat

chten schwenkt man sie mit Pepton und Peter-

63. Kartoffelpuree.

4 A I " s g ol
(M qgr gesclu rolie larto
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Die gewaschenen, geschiilten Kartoffeln werden
in  Salzwasser gargekocht, abgegossen, durch en

feines Sieb  geriihrt und mit Mileh oder Sahne glatt
seschlagen. Uber dem Feuer verschligt man die
iihrige Mileh oder Sahne mit dem sich verdickenden
Kartoffelbrei, so dass er alle Mich und Sahne auf-
immt und wie Schlagsahne aussieht: zuletzt schliigt
man Salz und Butter, die aber aueh, wenn nicht
erlaubt, fortbleiben kann, dazu. Der Brei muss
10 Minuten geschlagen werden.

Bes. Bem. Um das Puree noch nahrhafter zu

iachen, zieht man den Schnee eines HEiweiss so0

larunter. dass man es nicht mehr sieht,

69. Artischockenpuree. 1 Stunde.

y . 7 |
| grosse Arvtischocre,
10 qr Salx,
! | TWasser,

III.IJ-"""I"Ir Tra
1" { .I'I, aer, [ YR N EX .".,

(RS0 S,

Die Artischocke wird zerschnitten, in kochendem
Salzwasser weicheekoeht., durchh ein Sieb gerieben
nd das Puree mit Butter, Semmel und mit Sahne

irtem  Figelb durchgeriihrt und angerichtet.

verril

Bes. Bem. Dasselbe von Blumenkohl, 200 g,

70. Spinat. 1 Stunde.
1 I3 ,'“.’..-"__J .\‘,"’n"l.”"lr"l.
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/1. Puree von jungen Mohrriiben (K

T
‘||'|’J

Pr LT Py Mohrviiben. ek K
: . l'll]_.'r"'-_ fIIJ’-'.-'-"."l.l S
() 17
aeetion
/ J'I-' f ."I_ fger. Seninel,
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Die jungen Mohrritben (Karotten) werder
geputzt und gewaschen, was bei der Konserve
!|[|]r |||‘:| .i,.|- E:;_||i||,,-| |.|.lll il 1" ‘-.,!,“.,I.I,i \\ . o

| 1 3] 1 . v Y "
durch ein sieb cerinrt, 1m offenen |I
¥ - -

' L] 11
Dicke eingekocht und mit Butter und Zucker

geschmeckt,

/2. Schotenpuree — griines Erbsenpuree.

1 St (=




2 Fssl. Salme,
I Prise Salx.

1 Prise Zucker,
I Teel, lf;('rf'.flf-_rffr Pelersilie,

Die Schotenkerne werden gewaschen und in

- Wasser recht weich gekocht, was bei den Konserven-
schoten fortfillt, abgetropft, durch ein Sieb geriihrt,

mit Eigelb und Sahne heiss geriihrt und mit Salz

1 und Zucker und sovie! Schotenwasser, wie man zur
g Verdiinnung haben will, abgeschmeckt. Die Petersilie
strent man dariiber. Dieses Puree kann man nach

Belicben mit Plasmon oder rl,‘J'n[.lqu efc. versetzen.

um ihm einen grosseren Nithrwert zu ceben.

73. Spargelgemiise. 1 Stunde.

150 oqr '\;.Hfu‘f_fr'v'l oder I a _f"f}f. Konsi reenspirge /

(Drechspargel), £
I... { Wasser, |
10 gr Mehl, |
I Lhagelb, |

! Prise Salz,
I Prise ,:’:Hr'.'{'f'.". '_‘ ;

] etwas Zitronensaft.

Der Spargel wird geschilt und in kleine (2—3 em
lange) Stiickchen geschnitten, Man liisst ihn in Wasser
weich kochen und nimmt ihn dann heraus. Bei dem
Konservenspargel fillt cies fort und 1st in jedem Falle
nur darauf zu achten, dass das Spargelwasser nicht

fortgegossen win
Man quirlt in etwas kalt gewordenem Spargel-
wasser dann die Sahne, ein Eigelb und das Mehl und

verrithrt es mit dem aufkochenden Spargelwasser.
Dann schmeckt man mit Salz, Zucker und einigen

Salge, Taschenbuch. 2. Aufl, 11




Zitronensaft

= (1188

einem tiefen Napf

74. Maccaroni.

U I I 7*
Macearont.,

e . T

f A

[I sser,

5 L u>anne,

f

1 Eigelb,

I Prise Sals

Die

ebrochen

Maccaroni werden in

de

10)

und nach Im

n
Salzwasser weich gekocht. Dann schiitt
auf ein Sieb. Sahne, Eiegelb und Sal: al
zusammen und dimpft die damit gemis
roni 10 Minuten.

Bes. Bem. Man kann mit den Macearo: i-
sammen auch kleine Stiickchen Schinken, der eanz
zart und mager, auch nicht zu salzig ist, didmpfen.

70. Weisses Bohnenpuree
schmack.

'I,-'I"- ,l,n"_f',n"_\.‘,\'.

_ Bolnen,
4 Krebse |
Butler |
. L Bowillon,
ik ',19’:.5.'- ih.

rden eingeweicl
ohne dass
Sieb,

rekocht,

schilftet man sie auf ein reil

[he

Stemmor

i .l 4 - * m " - L3 1.
bringt sie 1n den Topf zuriick.
stOsst man ganz in emem

Abwaschen in

.)'

> 7 T I
nrepstntier

mit

St

Krebsge-
nde.
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