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Gemüse.
Grundregel: Die Gemüse werden in kaltem Wasser ge¬

reinigt, mit wenig Wasser (dem Tropswasser) aufgesetzt und
langsam weich gedämpft. Nichts abgießen! Nur Spinat und
die liohlarten, sofern sie nicht aus einwandfreiem, nicht mit
Jauche gedüngtem Boden gewachsen sind, dürfen in heißem
Wasser einige Minuten ziehen, worauf es abgegossen wird.

Mohrrüben, vrech-, Schnittbohnen, junge Brennesseln,
junge Erbsen, llohlrabi mit den grünen Blättern, Misch¬
gemüse, Porree,. Oportozwiebeln. Nachdem sie in der ge¬

nannten Weise vorbereitet sind, werden sie mit Nokosnuß-
butter, etwas Salz und seingewiegter Petersilie abgeschmeckt.
Durchaus zu verwerfen sind die sog. Einbrennen bezw. dicken
Schwitzmehltunken. Will man das Gemüse gebunden haben,
so überstäube man dasselbe mit etwas Mehl (Mondamin)
oder man bereite sich einen Beiguß aus Wasser (Gemüsebrühe),
Sahne (Milch), Salz unter Knrührung von weißem oder
braunem, d. h. im Backofen oder in einer Pfanne hell gebräun¬
tem Mehl, in welchem man das Gemüse gar dämpfen läßt.

Spargel. Die sorgfältig geschälten, ganzen Stangen
läßt man fts Stunde in kochendem, etwas gesalzenem Wasser
ziehen; sie werden aus heißer Schüssel angerichtetet und ent¬

weder ohne Zutat gegessen oder mit zerlassener Butter über-
träuselt und mit sein geriebener Semmel überschüttet.

Brechspargel wird mit holländischem Beiguß gegeben.

Wachsbohnen. Wie Stangenspargel, nur mit Beigabe
von Petersilie.

Schwarzwurzeln. Dieselben werden sauber geschabt, in
kleine Stücke geschnitten und in Milchwasser gelegt, sodann in
wenig siedendemWasser weichgekocht. Dazu holländische Tunke.

Blumenkohl wird, nach erfolgter Säuberung, in kochen¬

dem Salzwasser 5 Minuten schnell gekocht und Vs Stunde
langsam nachgedämpft. Dazu frische Butter oder zerlassene

Butter mit geriebener Semmel, oder ein holländischer oder
Tomatenbeiguß.

Gurken werden geschält, auf Bitterkeit geprüft, entkernt,
in Stücke geschnitten, in kochendem Salzwasser weich gedämpft.
Dazu holländischer Beigutz.
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